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PRÉFACE. 



Dans son aclive sollicitude poui* les intérêts de la 
population , le gouvernement , préoccupé surtout des 
moyens d'améliorer la santé publique, témoigna le 
désir que des leçons d'hygiùne et de salubrité fussent 
ajoutées aux sujets ordinaires des cours publics et 
gratuits du Conservatoire des ai'ts et métiers. 

Amené naturellement ainsi à réunir les nombreux 
documents que fournissent les délibérations attentives 
du Conseil d'hygiène publique et de salubrité de Paris 
et du département de la Seine , ainsi que la corres- 
pondance des Sociétés d'agriculture et de chimie mé- 
dicale, j'ai consacré depuis trois ans une partie de 
mon cours et des travaux de mon laboratoire à l'étude 
approfondie de ces importantes questions. 

De nos jours , les progrès rapides des sciences ap- 
pliquées , et plus particulièrement de la chimie médi- 
cale, agricole et manufacturière, ont permis d'aborder 
et de résoudre les problèmes relatifs à l'alimentation 
salubre des hommes et des animaux, aux procédés de 
conservation des substances alimentaires, aux essais 
faciles qui démontrent les qualités , les altérations ou 
les falsifications de ces substances ; enfin , aux moyens 
d'assainir les habitations et de prévenir k^ texv^^t'îk 
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graves d'asphyxie ou d'explosion que peuvent pré- 
senter, en certaines circonstances, les appareils de 
chauffage et d'éclairage. 

L'extrême indulgence et l'attention soutenue avec 
lesquelles ces séances spéciales furent accueillies par 
l'auditoire si bienveillant du Conservatoire des arts et 
métiers, me décidèrent à publier une partie des faits 
nombreux que j'avais recueillis en France et à l'é- 
tranger. Heureux si je puis parvenir à propager ainsi 
des notions faciles à comprendre , et dont l'utilité me 
semble incontestable dans l'intérêt de la santé, du 
bien-être et dé la force de toutes les classes de la po- 
pulation ! 

Parmi les additions que j'ai pu faire depuis la pre- 
mière édition de cet ouvrage , on remarquera peut- 
être les nouvelles analyses exécutées avec M. Wood et 
indiquant la composition et les qualités alimentaires 
des principaux poissons comestibles. 
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I. 

Alimentation salubre. — Insuffisance de la production en France de 
la viande et des autres produits animaux. —Consommation de 
Paris. 

Allnientatlon Milubre. 

La première condition que doit remplir l'alimentation 
pour être salubre, c'est d'être complète, c'est-à-dire de 
réunir différentes substances capables : i° de fournir 
pendant l'acte de la respiration la quantité de chaleur 
nécessaire k l'entretien de la température du corps hu- 
main; 2° de réparer les déperditions qu'éprouvent nos 
tissus, en s' assimilant à eux, ou de subvenir aux dévelop- 
pements qu'ils prennent durant la croissance ou l'engrais- 
sement ; 3° de remplacer les matières que l'exhalation 
ainsi que les déjections liquides et solides entraînent 
continuellement ou périodiquement hors de notre orga- 
nisme. 

On voit, d'après cette définition rigoureusement exacte, 
qu'un aliment, pour être complet, doit contenir ce qui 
entre dans la composition de nos organes, outre ce qui se 
détruit par la respiration, ce qui se perd dans la transpi- 
ration et ce qui forme les résidus liquides et solides de 
la digestion ; la nature et le volume de ces résidus ayant 
96 .a 
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d'ailleurs une utilité réelle pour entretenir les fonctions 
des organes. 

Il est très-important d'admettre et de se rappeler ces 
conditions indispensables de la qualité nutritive, afin d'é- 
viter les graves mécomptes auxquels on s'expose par une 
nutrition incomplète, lorsque, soit durant la convales- 
cence , soit par suite de l'affaiblissement des forces diges- 
tives, on prolonge l'usage de certains aliments trop simples, 
dits légers^ dont nous donnerons plus loin la nomen- 
clature, la composition et les qualités ; aliments faciles à 
digérer, peut-être, mais qui, insuffisants pour réaliser 
une alimentation complète, ne peuvent ni ramener ou 
entretenir la santé, ni développer ou soutenir les forces. 

Que la nourriture doive être légère et de digestion 
facile, ou qu'elle doive être abondante et appropriée à 
une énergie digestive plus ou moins grande, elle ne 
pourra être saine et durable sans remplir les conditions 
que nous avons énumérées et sans présenter en outre une 
certaine variété parmi les substances qui peuvent se rem- 
placer les unes par les autres. 

Avant d'indiquer théoriquement les trois classes prin- 
cipales de substances alimentaires qui, outre les boissons 
et les matières salines , doivent être réunies en certaines 
proportions pour composer une nourriture complète ou 
suffisante, nous exposerons d'une manière générale, très- 
simple et à la portée de tous, ce qui constitue le régime 
alimentaire convenable pour réparer, entretenir et déve- 
lopper les forces dans la race humaine. 

Tous les résultats pratiques s'accordent avec de nom- 
breuses recherches expérimentales pour démontrer que 
les subsistances destinées à l'homme ne peuvent être à la 
fois salubres et complètement alimentaires, si elles ne 
réunissent dans une juste mesure, outre les boissons, les 
aliments féculents , sucrés et gras, avec la viande ou ses 
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congénères , ou, en d'autres termes , les produits comes- 
tibles des plantes avec ceux des animaux. Tout exc^s no- 
table et prolongé des uns ou des autres doit avoir des 
conséquences fâcheuses. 

Telles sont les conditions à réaliser pour soutenir les 
forces et maintenir la santé des ouvriers qui accomplissent 
les rudes travaux des industries agricoles et manufactu- 
rières, aussi bien que des hommes de loisir et des per- 
sonnes adonnées soit aux œuvres de cabinet , soit aux 
autres occupations sédentaires. 

« 

■iiMifliMuiee de la prodaetloii en France de la Ylaiide 
et de* aatre* prodaltM animaux. 

Dans les différentes classes de la société, ces données 
ne sont pas observées en général , parce que sans doute, 
malgré leur immense intérêt, elles ne sont pas bien com- 
prises. Quant à la partie peu aisée ou malheureuse de la 
population g une autre difficulté se présente, du moins 
pour certaines contrées. La production de la viande fait 
encore défaut en France, ainsi que la production des 
diverses substances animales qui pourraient y suppléer 
jusqu'à un certain point ; le lait, les œufs, le fromage, etc. 
Il est facile de démontrer cette insuffisance. 

En effet, on obtient annuellement de l'espèce 

bovine 302000000k. 

Les espèces ovine et caprine fournissent .... 83 000 000 
L'espèce porcine donne en viande de charcu- 
terie ., 315000 000 

La totalité de la viande provenant des ani- 
maux abattus est de 700 000 000 k. 

Il faut ajouter à cette quantité Téquivalent, 
que représentent les volailles, le gibier, les 

A reporter 700 000 000 k. 



4 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 

Report 700 000 000 k. 

poissons , les œufs, les fromages, que Ton peut 

évaluer à î280 000 000 

Total général 980 000000 k. 

La population de la France étant de 35000000 indivi- 
dus, environ on voit que la quantité moyenne de viande, 
y compris son équivalent en autres substances azotées 
provenant des animaux, ne dépasse pas 28 kilogrammes 
par an ou 76 grammes 71 centigrammes par jour. Cette 
quantité serait insuffisante pour satisfaire à une bonne 
alimentation, comme nous le démontrerons plus loin; 
mais, d'ailleurs, il s'en faut bien que chaque individu, 
dans les campagnes , puisse en disposer ; sa part est 
d'autant moindre que l'affluence de ces denrées alimen- 
taires vers les centres où la population est agglomérée 
en met à la disposition de chaque habitant des villes 
une plus forte quantité. 

Consommation de Paris. * 

Nous donnerons une idée des différences considérables 
qui existent à cet égard , en indiquant la consommation 
actuelle dans la ville de Paris , d'après des relevés faits 
en 1852 : 

Viandes de boucherie et de charcuterie. 72 815 302 k. 
Fromages, pour la quantité équivalente à 

la viande 1 996 1 18 

Marée et poissons d'eau douce , pour la 

quantité équivalente à la viande. ... 3 520 900 

Volaille et gibier 995000 

OEufs (quantité équivalente k la viande). 2 412 500 

Lait id id id 12 500 000 

A reporter 94 239 820 k. 
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Report 94 239 820 k. 

Écrevisses, homards, sardines, anchois, 

terrines, pâtés introduits dans Paris. iSO 000 
Huîtres 21 890 

Total des quantités de viande et de 
l'équivalent en autres produits ani- 
maux 94 414 710 k. 

(non compris 12 029 000 kilogrammes de beurre). 

Admettons que la population de Paris soit égale à un 
million d'individus , ce qui est à peu près la moyenne , 
si l'on y comprend la garnison , les étrangers , les voya- 
geurs , les habitants de la banlieue qui passent une par- 
tie de leur temps dans la capitale, et si, d'un autre côté, 
on tient compte, par compensation, du mouvement in- 
verse qui se produit notamment les dimanches et les 
jours de fête durant la belle saison, et qui porte les ha- 
bitants de la ville vers la banlieue et les campagnes envi- 
ronnantes. 

On voit que chaque habitant de Paris consomme en 
moyenne, par an, 94 kilogrammes 414 grammes de 
viande , y compris l'équivalent de la viande en autres 
produits animaux , ou 258 grammes par jour. La viande 
de boucherie comprise dans les 94 kilogrammes 414 
grammes représente actuellement 59 kilogrammes 5 gram- 
mes ou par jour 163 grammes K 

Cette quantité pourrait n'être pas très-inégalement ré- 
partie entre les différentes classes de personnes : en 
effet, si la partie aisée de la population dispose de toutes 
les quantités de produits animaux qui lui conviennent, il 

1. La consommation de la viande de boucherie n'était, en 1847, 
1848, 1849, que de 53'',?; il y a donc déjà un accroissement notable. 
Les nouvelles mesures prises pour la vente de la viande à la criée 
ont contribué à cette amélioration. 
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est bien certain qu'en faisant un choix parmi les mor- 
ceaux des viandes de boucherie , elle laisse disponible à 
bon marché une grande quantité de viandes de deuxième * 
et de troisième qualité , ainsi que du bœuf bouilli , qui se 
vend, proportionnellement à la substance sèche qu'il con- 
tient , moins cher que le bœuf cru *; enfin des issues et 
abats dont les gens peu aisés profitent ainsi que de cer- 
tains poissons de mer, fromages , etc. , livrés à des prix 
plus bas. encore , et susceptibles cependant de varier 
l'alimentation en la rendant complète et salubre. 



1 . Suivant M. Robinet, ce sont les viandes de qualité moyenne qui 
donnent le produit net (ou déduction faite des parties non mangea- 
bles) le plus économique. Sous ce rapport, elles coûtent beaucoup 
moins que les viandes de premier choix, et même elles reviennent en 
réalité à meilleur compte que celles de troisième sorte ou des plus 
bas prix, pesées brutes. 

2. Les données que Ton trouve dans un rapport de M. Chevreul, lu 
à l'Académie des sciences le 19 mars 1 832 , sur le bouillon de la Com- 
pagnie hollandaise (voy. p. 658 des Mémoires de la Société centrale 
d'agriculture, 1848-1849, II' partie), nous permettront d'établir la 
comparaison entre le bœuf et le bouilli, sous le point de vue des pro- 
portions de substance solide et d'eau contenues dans la viande crue 
et dans le produit après la coction. 

600 grammes de bœuf, que l'on peut supposer contenir 

1 sSbstanceV '^ès. ! ! ! ! ! ul 1 = '"^ ^•' ^^^ '^'"''^ ^^'^^ ' "*^« '^' 

de bouillon, { ®^*^^^* ^®^ ^t ^A =27,25; le bouilli obtenu pesait 
'^graisse... 3,25' ^ 

326 grammes, etdevait contenir les 1 15 grammes de substances solides 
de la viande employée, moins les 27,25 enlevés par l'ébullition ; nous 
admettrons 30 grammes, en y comprenant l'écume ou la portion d'al- 
bumine également enlevée : 1 1 5 moins 30 , c'est-à-dire 85 grammes 
de matière sèche, étant restés dans le bouilli, celui-ci devait contenir 
ces 85 grammes de substance solide, plus 241 d*eau, soit 326 gram- 
mes, ou, pour 100 parties, 74 d'eau et 26 de substance sèche. Or, 100 
de viande crue ne contenant que 23 parties de matière sèche, on voit 
que 100 de bouilli contiennent autant de substance solide que 1 13 de 
viande crue. Cette dernière quantité comporte en Outre 28 d'os , et 
c'est l'ensemble, ou 141, qui est vendu de 90 c. à 1 fr. 20 c. le kilogr.; 
au même prix , le bouilli représente dans le rapport une économie 
de 141 à 100 , ou de près d'un tiers du prix total. 
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Ces produits animaux sont même en certaines occur- 
rences à meilleur marché que leur équivalent en pain 
(qui jamais ne peut les remplacer entièrement avec avan- 
tage) , et dans ce cas , dont nous citerons plus loin des 
exemples , les habitants des villes , en consommant une 
trop forte ration de pain, se sont presque toujours imposé 
des sacrifices aussi contraires à leur santé .ou au déve- 
loppement de leurs forces qu'à une économie bien en- 
tendue. 

Les choses se passent autrement encore dans les diffé- 
rentes contrées de la France : nous avons vu que la part 
moyenne de viande ou de produits animaux pour chaque 
habitant est seulement de 76 grammes 71 centigrammes 
par jour; or, dans cette faible quantité se trouvent com- 
prises les rations beaucoup plus fortes employées dans les 
villes ; il faudrait donc tenir compte de cet excédant pour 
évaluer la quantité moyenne réelle de produits animaux 
consommés dans les campagnes ; on arriverait , sans au - 
cun doute, à constater ainsi que la consommation moyenne 
d'un habitant des campagnes n'est pas même le cinquième 
de ce qu'un Parisien consomme et de ce qui conviendrait 
pour une bonne alimentation. 

Parmi les substances azotées , la viande de boucherie 
joue le principal rôle dans la nourriture de l'homme , et 
sa distribution en France se trouve non-seulement insuf- 
fisante, mais encore très-inégale : ainsi, sur 500000 bœufs 
abattus annuellement, Paris en reçoit près de 140 000 , 
c'est-à-dire 28 pour cent, et cependant la population de 
cette ville ne représente guère plus de 3 pour cent de la 
population totale. 

D'après ces données, on voit que dans la ville de Paris 
on consomme environ huit fois plus de viande de bœuf 
que dans le reste de la FraTfice, et il n'est pas étonnant 
que la ration de bœuf consommée dans les montagnes 
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ties Alpes soit seulement la trentième partie de celle qui 
est dévolue k chacun des habitants du département de 
la âeine^ 

Il est très-désirable que les encouragements accordés 
par l'administration à la reproduction, à Télevage et à 
l'engraissement du bétail, continuent d'améliorer cet état 
de choses en France ; tous les efforts de l'agriculture doi- 
vent tendre à fournir les quantités de viande que la France 
pourrait consommer très-avantageusement par les motifs 
de haute utilité générale indiqués ci-dessus. 

L'agriculture atteindra du même coup un but non 
moins utile pour elle; car il en résultera nécessairement 
une production plus abondante des fumiers qui lui man- 
quent encore, et qui sont indispensables pour élever 
la puissance du sol et maintenir le bénéfice normal 
de la ferme , tout en abaissant les prix dé revient des 
récoltes. 

Mais, il faut bien le dire, la réalisation de ces heureux 
résultats dépend des consommateurs eux-mêmes : dès 
que, dans leur intérêt immédiat , ils se seront décidés à 
faire plus largement usage de la viande, le prix, sans 
doute, augmentera d'abord ; mais les éleveurs ne tarde- 
ront pas à se mettre en mesure de satisfaire aux deman- 
des, et, comme cela arrive toujours, le débouché plus grand 
et la vente mieux assurée amèneront le développement et 
l'économie de la production , et détermineront par suite 

] . Les habitants de rAngleteire consomment beaucoup plus de 
produits animaux que ceux de la France. La consommation 
moyenne de la viande de boucherie y est évaluée à 82 kilogr. par 
an, ou 224 grammes par jour , pour chaque individu. Dans le Wur- 
temberg, le pays de Bade, la Bavière, on mange plus de viande que 
chez nous. Sur les trois royaumes unis de la Grande-Bretagne , TAn- 
gleterre seule entretient 30 millions de moutons sur 15 millions 
d'hectares. C'est, proportionnellement, trois fois plus que la France, 
qui ne possède encore que 35 millions de moutons sur 53 millions 
d'hectares. 



DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 9 

rabaissement des prix de la viande et des autres pro- 
duits animaux. 

On pourrait croire, en comparant la consommation to- 
tale au nombre d'habitants , que , sous ce rapport , l'ali- 
mentation dans Paris ne laisse rien à désirer ; cela serait 
sans doute, si l'on ne laissait perdre une portion notable 
des produits animaux^ et surtout si chacun faisait entrer 
dans son régime alimentaire les proportions convenables 
de produits animaux et de substances végétales. Mais il 
n'en est pas ainsi : les uns consomment en excès la viande 
et ses congénères ; le plus grand nombre font au contraire 
usage d'un excès de pain ou d'autres produits des végé- 
taux. Nous montrerons les graves inconvénients de ces 
deux excès contraires en indiquant le régime normal 
dans le xvi* chapitre de ce volume; mais d'abord nous 
poserons les bases mêmes de ces indications en décri- 
vant les caractères principaux, les qualités spéciales, 
les altérations, les moyens d'essai et de conservation 
des diverses substances alimentaires tirées des deux 
règnes. 

1 . Sur 450 ou 500000 moutons abattus chaque année dans Paris , les 
têtes dépouillées de 300 000 environ sont vendues pour la nourriture 
lies animaux , parce qu'on n*en trouve pas de placement comme sub- 
stance alimentaire pour les hommes. 11 en est de même d'une grande 
Partie des matières tendineuses , gélatineuses ou cutanées des têtes 
île veaux , qui sont laissées avec les peaux entières ; des pieds de 
^eaux et de moutons : ces substances cutanées et tendineuses ser- 
'^ent à la fabrication de la colle forte ou de la gélatine ; enfin, on 
■^'utilise qu'incomplètement encore les substances charnues adhé- 
rentes aux têtes (dites palais de hœuf, joues , etc.), qui sont vendues 
* très-bas prix ou perdues. 
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II. 

VIANDES. 

Composition. — Qualités variables des viandes suivant Fespèce, la 
nourriture et Tâge des animaux abattus : bœufs, vaches, génisses, 
veaux; moutons, agneaux; boucs, chèvres, chevreaux; cochons, 
petits animaux de basse-cour; gibier; poissons, caviar, crustacés. 
'— Qualités spéciales des viandes au point de vue de leur digesti* 
bilité. — Influence de la préparation sur la digestibilité des diffé- 
rentes sortes de viande. — Influence du mode de cuisson. — Cuisson 
des viandes avec intervention de l'eau. — Préparation, composi- 
tion chimique et qualités alimentaires du bouillon. — Confection 
prompte d'un bouillon très-sapide. — Viande bouillie douée du 
maximum de sapidité. — Altérations spontanées des viandes. - 
Insalubrité des viandes cuites , altérées spontanément. 

Composition. 

Les viandes comestibles des divers animaux diffèrent 
très-peu entre elles quant à leur composition chimique 
élémentaire, et sous ce rapport elles offrent la plus grande 
analogie avec nos tissus; aussi comprend-on aisément 
que ces aliments soient éminemment propres à déve- 
lopper nos organes comme à réparer les pertes qu'ils su- 
bissent par suite de causes variées. 

La chair des poissons , très-différente par la consis- 
tance, la couleur, la saveur, la nature et Todeur de la ma- 
tière grasse qui l'accompagne , se rapproche beaucoup de 
la même composition élémentaire, du moins après qu'on 
l'a desséchée ; car en général elle contient plus d'eau (75 
à 86 centièmes environ, au lieu de 73 à 78); elle est 
moins nourrissante, au moins dans la même proportioji, 
sauf les poissons salés, qui sont desséchés en partie*. 

1. La quantité réelle de substance alimentaire contenue dans 
100 parties en poids des diff'érents poissons varie beaucoup, non- 
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ci les résultats d'une analyse comparée entre la 
e de bœuf et la chair de poisson , analyse effectuée 
chutz : 

# 

Yiando Chair 
de bœuf, de carpe. 

ine, tissu cellulaire, nerfs, vaisseaux. . . 45 42 

imine i,3 5,2 

^it (dissous par l'alcool) et sels 4 ,3 4 

-ait (obtenu par Teau) et sels 4,8 4 ,7 

sphates traces, traces. 

isse et perte 0,4 » 

77,6 80,4 

400 400 

trouve dans les viandes débarrassées de la graisse 
s tissus adipeux la plupart des mêmes principes 
idiats presque en égales proportions : en effet, la 
e ou chair musculaire se compose principalement 
)rine sous forme de fibres disposées en faisceaux 
3ppés de tissus celluleux et terminées par des ten- 
; entre les fibres et les fibrilles circulent en foule des 
jaux sanguins et autres, des filets nerveux , des tis- 
dipeux , etc. ; toutes ces substances sont humectées 
n liquide contenant de l'albumine et plusieurs ma- 
; organiques et salines. 

aura une idée des rapports existant entre les prin- 
immédiats qui constituent cet assemblage complexe, 
a considère les résultats de l'analyse suivante, faite 
terzélius. 



Qent par les proportions d'eau, mais encore suivant les portions 
)mestibles , telles que les intestins , les arêtes , les nageoires , 
eues, les têtes, etc. On n'avait que des données incertaines à 
ard. Dans la vue de combler cette lacune, j'ai entrepris avec 
ood un travail analytique dont on trouvera les résultats po- 
tout récemment obtenus, dans le chapitre xvi, qui contient les 
alents nutritifs des divers aliments. 
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Composition immédiate de la chair de bœuf. 

Eau 77,17 

Fibre charnue, vaisseaux et nerfs. . . . 15,80 
Tissu tendineux, réductible en gélatine 

par la coction 1 ,90 

Albumine (analogue au blanc de Tœuf 

et au sérum du sang) 2,20 

Substances solubles dans Teau, non 

coagulables par Tébullition* 1,05 

Matières solubles dans l'alcool 1,80 

Phosphate de chaux 0,08 

100 

A toutes les substances qui constituent les viandes, 
faut ajouter encore une matière sucrée analogue à la la 
tose (sucre de lait) et les substances grasses contenu 
dans un tissu spécial (tissu adipeux); l'influence de c 
dernières substances sur la qualité de la viande est d'à 
tant plus favorable qu'elles sont mieux disséminées da 
la masse. Ainsi les meilleures viandes de boucherie ( 
frent dans plusieurs parties entre les fibres musculair 
une interposition dégraisse qui leur donne l'apparen 
d'une sorte de marbrure. 

D'autres matières encore, dont l'analyse jusqu'ici n 
pas indiqué les proportions pondérales, ont cependant 

1 . Parmi ces substances se trouvent les acides lactique et inosiqi 
la créatine, la créatinine et des matières organiques azotées, plus ( 
sels alcalins, calcaires et magnésiens. La viande contient en effi 
pour 100 parties, 1,5 environ de sels solubles et insolubles, chloru: 
alcalins et phosphates de potasse, de soude et de magnésie, 
viande renferme en outre une petite quantité de soufre, que l'on n 
contre d'ailleurs aussi dans l'albumine des différentes origines a 
maies et végétales , et qui par conséquent est nécessaire à la nutriti 
humaine complète ; car toute la substance formant le corps d' 
homme de stature moyenne renferme environ 100 grammes de soufi 



DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 13 

grande influence sur la qualité des viandes cornes- 
> : ce sont les matières formant ou développant à la 
)n l'arôme qui caractérise chaque espèce de viande*. 

ftlités Tarlaliles ties Tiandtes , snlTant Vempére , la 
noanrlture et Fâ^e ties anlaurax albattas. 

us aurons peu à insister pour démontrer Tinfluence 
ïge sur la qualité des viandes : la consistance plus 

de la chair des très-jeunes animaux, leur qualité 
gélatineuse^ l'arôme trop faible ou peu agréable qui 
Weloppe par la cuisson , ont depuis longtemps jeté 
uste défaveur sur ces sortes de produits, 
ns l'âge intermédiaire entre cette extrême jeunesse 
,at adulte , la plupart des animaux offrent une chair 
e sans être molle, et développent à la cuisson un 
e agréable, quoique moins prononcé qu'au terme de 
croissance. A cette dernière époque , pour certaines 
es, un changement très-notable se manifeste, comme 
xemple au moment où le veau devient bœuf ou gé- 

: chacun a pu reconnaître la différence, en effet bieo 
hée , entre l'arom'e des deux viandes et du produit 
lion) que l'on peut en obtenir par une décoction 
ise également bien ménagée, 
is , au delà de ce terme , dans- certaines races de 
!ce bovine , l'existence de l'animal étant prolongée 
innée ou deux, se développe-t-il plus de principes 

*est surtout par l'arôme spécial développé à la cuisson que 
stingue facilement les unes des autres les viandes du bœuf, du 
Q , de la chèvre , des oiseaux de basse-cour , du gibier , des 
is. Les principes dans lesquels réside la propriété de concou- 
i production de ces arômes peuvent être modifiés dans plu- 
sirconstances, et notamment suivant l'âge, Tétat d'embonpoint 
ourriture des animaux. Il serait très-désirable que l'on pût 
jr ees influences et en tenir compte dans l'appréciation de la 
des différentes races d'animaux de boucherie, de l'âge le plus 
lable pour l'abatage , etc. 
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Il est très - probable que certains aliments à odeur 
forte, tels que les choux, les navets, les tourteaux un 
peu rancis des graines oléagineuses , exercent une action 
défavorable sur la viande des bœufs, des génisses, des 
moutons, lorsque cea* substances entrent en trop fortes 
proportions dans leur régime alimentaire. 

Cette influence est bien certaine, dans plusieurs circon- 
stances du moins , lorsque par exemple les choux sont 
la principale nourriture des lapins, ainsi que lorsque 
Ton donne pendant plusieurs jours certains insectes (les 
hannetons et leurs larves) aux volailles des basses-cours. 

Les œufs même se ressentent plus ou moins de cette 
influence. Le lait et les produits qui en dérivent (crème, 
beurre^ fromages) acquièrent également un goût désa- 
gréable lorsque les vaches qui le fournissent sont nour- 
ries en trop fortes proportions de choux, de navets ou de 
pulpe de betteraves. Le mélange le plus varié des ali- 
ments végétaux , même de médiocre qualité, est, sous ce 
rapport, de beaucoup préférable à l'une quelconque de 
ces nourritures exclusives. 

Réciproquement, à Talimentation des mêmes animaux 
avec les diverses plantes herbacées des bonnes prairies 
naturelles et avec certaines plantes aromatiques des con- 
trées montagneuses, correspondent les produits (lait, 
crème et beurre) doués du plus agréable parfum et les 
meilleurs fromages. 

J'ai eu l'occasion de constater l'un des exemples les 
plus remarquables de l'influence que peuvent exercer les 
substances ingérées dans les organes de la digestion sur 
la qualité de la chair des animaux. 

Dans une campagne avoisinant une fabrique de pro- 
duits ammoniacaux, un large bassin était rempli et entre- 
tenu constamment par l'eau sans cesse renouvelée prove- 
nant de la condensation d'une machine à vapeur. Cette 
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«au était tirée d'un puits creusé dans un terrain ancienne- 
ment imprégné de produits pyrogénés des matières ani- 
males : elle contenait une trace impondérable de la portion 
soluble de l'huile fétide, dite de Dippel^ qui caractérise 
ces produits; mais l'odeur, k peine perceptible, étaittelle- 
ment faible en effet, que les chevaux buvaient sans ré- 
pugnance cette eau de puits, et que des carpes et des 
tanches pouvaient y vivre et s'y développer. 

Quelques mois après qu'on eut établi cette sorte de vi- 
vier, je voulus reconnaître l'effet produit par l'eau sur la 
chair des poissons : ceux-ci furent soumis à la cuisson 
sur le feu directement, sans aucune addition; examinée 
ensuite et dégustée, leur chair était brune et exhalait une 
odeur si forte d'huile de Dippel , qu'elle était absolument 
immangeable. Ainsi donc, la matière odorante, existant 
en très-faibles proportions dans l'eau, avait cependant été 
sécrétée en proportions si fortes dans la chair des pois- 
sons , que celle-ci était complètement dénaturée quant à 
la couleur, au goût et à la saveur. 

C'est un effet du même genre, quoique beaucoup moins 
prononcé, qui se manifeste lorsque des carpes et des an- 
guilles , après un séjour prolongé dans l'eau vaseuse et 
stagnante des mares et dés étangs, contractent une odeur 
sensiblement putride qui les rend plus ou moins désa- 
gréables à manger, et qui explique la juste préférence 
que l'on accorde en général aux poissons péchés dans les 
eaux vives et potables des fleuves et des rivières. 



Qualités spéciales des viandes au point de Tue de leur 

disestlbiilté. 

Sans qu'il y ait rien d'absolu dans ces qualités, qui dé- 
pendent de l'état particulier des organes digestifs des dif- 
férents individus , on peut dire qu'en général les viandes 
95 \> 
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sont d'autant plus faciles à digérer que leur cohésion est 
moins forte ou leur dureté moins grande, en sorte que 
Ton pourrait établir entre elles l'ordre suivant , en corn* 
mençant par les plus légères : poissons de mer et de ri- 
vière , volaille , gibier, crustacés , veau , agneau , bœuf, 
mouton, porc, sanglier. Dans ces diverses sortes, on 
admet généralement comme étant lourdes ou de difficile 
digestion , et plus particulièrement encore pour certaines 
personnes, le saumon, l'anguille, les canards et autres 
oiseaux d'eau , ainsi que les viandes fumées et salées. 

mllaeiice^ au point tie Toe de la tiiflpeslibillté) des 
différentes sortes de Tiandes. 

Les méthodes de préparation qui tendent à rendre la 
viande plus facile k diviser ou plus tendre , et souvent 
plus agréable au goût, concourent à augmenter leurdi- 
gestibilité. 

Il convient donc d'attendre, avant de les soumettre à la 
coction, un certain laps de temps variable suivant la tem- 
pérature, plus long en hiver (de 2 à 4 jours) , plus court 
en été (de 12 à 24 heures), afin que les réactions spontanées 
qui surviennent toujours dans ces circonstances aient dé- 
terminé une première désagrégation entre les tissus. 

Il pourrait se présenter, à cet égard , une circonstance 
exceptionnelle dont il faudrait tenir compte. Si, par 
exemple, la viande s'était trouvée, aussitôt ou peu de 
temps après l'abatage de l'animal, exposée à la gelée, 
c'est-à-dire k une température de 4 à 5® au-dessous de 
zéro ou plus basse encore, on comprend que les réactions 
spontanées seraient suspendues tout le temps que dure- 
rait la congélation des sucs. 

Ce ne serait donc qu'après leur dégel que l'on compte- 
rait le temps nécessaire aux réactions spontanées utiles 



k 
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pour amoindrir la cohésion du tissu musculaire : temps 
moins long dans ce cas; car la congélation elle-même, en 
solidifiant et en gonflant les liquides interposés dans la 
chair, écarte les fibrilles et opère une sorte de dislocation 
qui prépare les réactions précitées et qui peut rendre 
plus savoureuses les viandes de bœuf et de mouton rôties 
immédiatement après leur congélation. On comprend que, 
dans les mêmes circonstances, la chair peu consistante 
et trè&-humide de certains poissons soit attendrie outre 
mesure et plus ou moins détériorée. 

Inllaeiice tin motie tie caisson. 

Le mode et le degré de coction exercent une influence 
très-grande, mais variable suivant les espèces, sur la 
qualité des viandes. Ainsi , lorsqu'on ne fait pas interve- 
nir l'eau , mais seulement la température (rôti), les parties 
externes ou superficielles du bœuf et du mouton, par exem- 
ple, chauffées assez brusquement, éprouvent une tempé- 
rature de 100 à 420®, tandis que l'intérieur, formant la plus 
grande partie de la masse totale, est échauffé seulement 
de 50 à 65^ Ces deux sortes de viande seront tendres, ju- 
teuses et sapides par les motifs suivants : la coagulatioji 
des substances organiques (albumine , hématosine) et la 
contraction ou le retrait des tissus dans la couche superfi- 
cielle auront suffi pour empêcher l'évaporation ou la des- 
siccation des parties internes ; celles-ci , en présence de^^ 
sucs liquides , auront subi une macération et une tempé- 
rature capables de désagréger les fibres et de coaguler , 
seulement en partie , l'albumine , laissant dans le liquide 
f hématosine qui le colore en rouge, enfin développant 
assez l'arôme pour rendre la substance alimentaire fort 
agréable au goût. 

Le même mode de cuisson , relativement à plusieurs 
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animaux doués d*une chair ferme et colorée , tels que les 
lièvres, les oiseaux d'eau, sauvages et domestiques, 
donne aussi des résultats favorables aux qualités alimen- 
taires , tout en développant des arômes différents , parti- 
culiers à chaque espèce. 

Dans des conditions semblables , la chair du veau , ne 
contenant pas les mêmes principes aromatiques , offrirait 
un jus beaucoup moins agréable au goût : il convient 
donc de pousser plus loin sa coction , de façon à porter 
jusqu'à 90 ou 95^ la température intérieure, en opérant 
même dans les couches superficielles une sorte de cara- 
mélisation qui puisse reproduire une coloration rousse lé- 
gère et développer une odeur agréable et caractéristique. 

Il en est de même des oiseaux de basse-cc&ir et des oi- 
seaux des champs (gibier), lorsqu'ils sont assez jeunes et 
gras pour que cette sorte de cuisson puisse désagréger et 
attendrir la chair au point convenable. Dans ce cas , cha- 
cun a pu remarquer l'arôme spécial qui distingue les diffé- 
rentes espèces parmi ces oiseaux domestiques et sauvages. 

• 

Cuisson des Tlandes avec InterTenlion de l^eaa. 

Lorsqu'on fait intervenir l'eau dans la coction des 
viandes , on parvient aisément pour toutes à effectuer la 
macération et la désagrégation des fibres musculaires, la 
dissolution des tissus et des tendons susceptibles de for- 
mer la gélatine , qui peut se prendre en gelée par le re- 
froidissement ; enfin, à coaguler l'albumine ainsi que 
l'hématosine , de façon à modifier plus complètement la 
couleur et l'arôme propres à la viande de chaque animal. 

Alors, en général, une grande partie des substances so- 
lubles sortent des tissus ; ceux-ci , par endosmose , absor- 
bent en échange une portion des liquides ambiants : on 
conçoit que tous les condiments ajoutent facilement dans 
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ce cas leur arôme , leur saveur et leurs propriétés au goût 
propre à chaque viande. On peut donc obtenir de celte 
manière autant de mets spéciaux qu'il y a de variétés 
dans les procédés et les recettes culinaires. 

Sans entrer dans les détails de cette foule de procédés, 
nous dirons que, s'ils peuvent rendre facilement mangea- 
bles des viandes plus ou moins dures et résistantes , ils 
sont capables aussi de surexciter parfois nos sensations , 
de faciliter à l'excès la digestibilité. Alors ils laissent or- 
dinairement dans nos organes des résidus en propor- 
tions telles que ceux-ci ne peuvent les expulser complè- 
tement : ces résidus s'accumulent et engendrent certaines 
maladies inconnues aux gens sobres, qui disposent de la 
nourriture salubre et suffisamment variée que nous défi- 
nirons plus loin. 

Un des moyens convenables pour rendre faciles à di- 
viser les viandes trop dures par suite de l'âge des ani- 
maux ou de leur état de maigreur, consiste à les sou- 
mettre à une cuisson plus ou moins prolongée dans des 
vases clos, retenant la vapeur sous une pression sensible. 
On obtient un résultat analogue en profitant de la cha- 
leur acquise à la maçonnerie d'un four après la cuisson 
du pain et en conservant alors aux parois la température 
d'environ 2i0®. Si les vases enfournés contiennent une 
quantité de liquide suffisante pour éviter que la dessic- 
cation ait lieu pendant la coction, une grande quantité 
de vapeur se forme, remplit et sature l'espace clos pen- 
dant toute la durée de l'opération , et c'est sous l'influence 
de cette vapeur mobile, qui transmet si facilement la 
chaleur, que la cuisson s'effectue régulièrement en lais- 
sant le tissu musculaire imbibé de liquides. 

Cette préparation facile d'une foule d'aliments tirés du 
règne animal et du règne végétal est tellement usitée en 
Angleterre qu'elle est comptée comme l'une des sources 
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principales des bénéfices que peut offrir la clientèle des 
boulangers. 



Préparation, composition chimique et qnalltéfli 
alimentaires du bouillon. 



Parmi les nombreuses préparations alimentaires obte- 
nues des viandes comestibles , il n'en est pas de plus im- 
portante cbez nous que le bouillon de bœuf : plusieurs 
savants célèbres , notamment MM. Chevreul/Magendie, 
Edwards , Liebig, ont étudié sa préparation et ses effets 
dans l'alimentation de Thomme ; la plupart des chimistes 
s'en sont occupés ; les données de la science à ce sujet 
sont consignées dans leurs ouvrages. Nous devions donc 
une mention spéciale à ce produit, et nous ferons con- 
naître , en les résumant ici , les résultats principaux et 
les progrès récents dus à ces travaux utiles. 

Le bouillon constitue, lorsqu'il est bien préparé, l'un 
des aliments les plus salubres , capable de communiquer 
une saveur et un arôme des plus agréables à diverses 
substances très-peu sapides par elles-mêmes , telles que 
les fécules , le pain , les gruaux, les pâtés , le gluten, et 
de compléter ainsi leurs propriétés nutritives en y ajou- 
tant d'ailleurs, outre son arôme, des principes organi- 
ques azotés et des substances ou sels inorganiques né- 
cessaires pour l'alimentation. Nous exposerons d'abord 
les renseignements puisés dans le rapport déjà cité de 
M. Ghevreul. 



« On a mis à froid, dans un pot de terre vernissée. 

Viande de bœuf. 4S4335 

Os ,4300 

Sel marin ,0405 

Eau (5 litres) 5 ,0000 ; 



I 4S8635 
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0» a chauffe graduellement jusqu'à l'ébuUition , on a 
^curaé, puis on a ajouté : 

Légumes 0*^,3310 ; 

le bouillonnement léger a été maintenu sans interruption 
pendant cinq heures et demie, et Ton a obtenu le résultat 
que voici : 

Bouillon d'excellente qualité 4 litres 

Bouilli excellent 0*^,8580 

Os ,3925 

Légumes cuits ,3480 

Le bouillon avait une saveur et une odeur agréables ; il 
pesait 1 01 38% S par litre. 
Un litre était ainsi composé : 

Eau 985«',600 

Substance organique solide (desséchée à 
20*^ dans le vide sec).. i68',9i7 

Sels solubles : chlorhydrate, phosphate . çq« j q a 

et sulfate de potasse et de soude ^0 ,724 Ç ^ 

Sels très -peu solubles : phosphates de 
chaux et de magnésie ,539 ] 

D'après des expériences spéciales, sur les vingt-huit 
grammes d'extrait total , 

lO»' provenaient du sel employé, 
11 ou 12 de la viande, 
6 ou 7 des légumes. 

En comparant, sous le rapport de leur composition, le 
bouillon obtenu par la Compagnie hollandaise* et vendu 

1 . On emploie les doses suivantes pour préparer ce bouillon : 

Eau 2000»' 

Viande, bœuf d'excellente qualité .... 600 

Légumes frais 26,8 

Oignons brûlés 6,4 

Sel 8 
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dans Paris , avec le bouillon préparé dans l'hôpital du 
Val-de-Grâce pour les malades et les convalescents^ 
M. Chevreul a trouvé les résultats suivants , qui montrent 
une grande analogie entre ces deux liquides alimentaiïes 
et une légère supériorité dans le bouillon hollandais: 

Bouillon de Bouillon dn 
IaC'«hoU. Val-de-G^âc^ 

Eau 991g%300 99iS',000 

Matière organique soluble dans Tal- 

cool faible 9 ,440 8 ,820 

Matière organique insoluble., .id. . 3 ,123 \ ,511^ 

Sels solubles dans Teau : bydrochlo- 
rate, phosphate, sulfate (traces) de po- 
tasse et de soude : 8 ,670 9 ,155: 

Sels insolubles : phosphate de ma- 
gnésie et de chaux, oxyde de fer ,467 ,510 

—^^ 

Total lOlîgr. 10H gr. 

L'eau de Seine convient beaucoup mieux k la prépara- 
tion du bouillon que l'eau de puits : celle-ci rend la viande 
plus dure, moins sapide et moins odorante. 

Généralement, les eaux sont d'autant plus défavorables 
qu'elles sont plus séléniteuses , c'est-à-dire qu'elles con- 
tiennent en plus fortes proportions du sulfate de chaux*. 

L'eau de Seine, dans laquelle on a introduit j|^ (ou 
8 pour 1000) de sel marin, donne un bouillon plus 
agréable que l'eau distillée. 

On observe des effets analogues de la part des mêmes 
eaux sur les légumes , et de plus l'influence du sel , qui 
rend les légumes plus tendres après la cuisson , leur 
donne plus de saveur et d'^odeur en leur enlevant moins 
de matière soluble que l'eau pure. 

1 . Cet effet est d'autant plus prononcé que Ton réduit davantage le- 
volume du liquide par une ébuUition trop vive, lors même que Ton 
compense cette évaporation par une addition d'eau de qualité sem- 
blable. 
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Certains légumes assez habituellement employés dans 
le pot-au-feu dégagent à la coclion une odeur désagréable ; 
la vapeur qui s'en exhale contient du soufre, probablement 
à rélal d'acide sulfhydrique : les choux, les navets , les 
oignons brûlés sont particulièrement dans ce cas*. 

M. Chevreul, en traitant à part dans l'eau la chair mus- 
culaire de bœuf, de veau, de mouton, de perdrix, à con- 
staté que les extraits aqueux de ces viandes renferment , 
dans un état plus ou moins latent , un principe qui dis- 
tingue chacune de ces viandes, et qui développe un arôme 
spécial par la chaleur, lorsque , après avoir étendu ces 
extraits de treize fois leur poids d'eau, on porte le liquide 
à la température de l'ébullition. M. Chevreul a découvert 
en outre dans la décoction de viande un princii)e organi- 
que , cristallisable , insipide , inodore , qu'il a nommé 
créatine (de xpeaç , chair). 

Ce qui se passe pendant la préparation bien dirigée du 
bouillon est facile k comprendre. La viande , mise dans 
l'eau froide, laisse dissoudre une partie des principes or- 
ganiques et salins qu'elle renferme : acide lactique, albu- 
mine, hémalosine (rouge de sang), créaline, créatinine, 
acide inosique , principes organiques susceptibles de dé- 
velopper l'arôme, phosphates et chlorhydrates de potasse 
et de soude, etc. Les proportions de toutes ces substances 
augmentent dans la dissolution à mesure que leur séjour 
dans l'eau se prolonge et que la température s'élève très- 

1. Tous les légumes ajoutés en trop forte proportion modifient 
défavorablement la saveur et l'odeur du bouillon et rendent sa con- 
servation beaucoup plus difficile. 

En faisant usage de viande fraîche de très-bonne qualité , débar- 
rassée de toutes les masses de graisse faciles à enlever , en dirigeant 
la coction avec les soins convenables et en supprimant toute addition 
de légumes, on peut obtenir un excellent bouillon, dont la saveur et 
l'arôme plaisent à tous, et qui me semble, d'après plusieurs épreuves, 
de nature à obtenir la préférence de la plupart des consommateurs 
non prévenus. 
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doucement jusqu'à Vébullition, sauf toutefois l'albumine 
qui cesse de se dissoudi*e et peut se coaguler vers 52* 
ainsi que l'hématosine, qui éprouve les mêmes effets ven 
70° ; ces deux principes immédiats forment l'écume qu( 
l'on enlève lorsque î'ébuUition est bien établie *. Les lé- 
gumes frais que l'on ajoute ensuite fournissent , lorsqac 
l'ébullilion se manifeste de nouveau, un peu d'écume pro- 
venant de l'albumine végétale. 

Les écumes ainsi formées séparent du liquide quelques 
matières terreuses en suspension , provenant du sel 
marin que l'on emploie ordinairement à l'état brut (sel 
gris «). 

A mesure que I'ébuUition légère continue, tous les prin- 
cipes de la viande (excepté la fibrine, l'albumine, l'héma- 
tosine et les sels insolubles) se dissolvent , ainsi que la 
gélatine , au fur et k mesure qu'elle se forme par la dis- 
solution du tissu cellulaire et des tendons. Celle tempé- 
rature soutenue transforme les principes immédiats qui 
développent l'arôme. Une légère couche de matière grasse, 
fluidifiée par la chaleur et sortie des tissus adipeux, vient 
surnager et joue un rôle utile (si elle n'est en trop fortes 
proportions) , en ce qu'elle s'oppose k l'évaporation el 
à la déperdition de l'arôme. On enlève d'ailleurs la 
plus grande partie de cette matière grasse lorsque la dé- 
coction est terminée , soit en V écrémant , soit en passani 
tout le liquide au travers d'un tamis de crin, el en sépa- 



1. Cette écume entraîne souvent avec elle le carbonate de chaux, 
qui devient insoluble et peut se précipiter par l'effet de Tébullitios 
ou du dégagement de l'acide carbonique. Il s'opère de cette façon une 
sorte de clarification du liquide. 

2. Le sel brut, que l'on préfère en raison de ce qu'il coûte enviror 
quatre ou cinq centimes de moins par kilogramme et qu'il sdU uf 
peu plus , donne parfois au bouillon une saveur moins agréable , lé 
gèrement acre , due à la présence du chlorure de magnésium, qui k 
rend plus salé et plus hygroscopique. 
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rant les dernières parties qui pourraient entraîner avec 
elles ladite matière grasse. 

La portion du bouillon que Ton ne se propose pas de 
eonsommer immédiatement doit être refroidie le plus 
vite possible ou mise au frais, afin d'éviter, soit une 
trop forte déperdition de son arôme , soit une fermenta- 
tion qui ^urrait le faire aigrir si on le laissait dans un 
endroit chaud. 

Pendant la préparation du bouillon, si Ton entretenait 
une vive ébuUition qui produisît beaucoup de vapeur, l'a- 
rome se dégagerait en pure perte, au fur et à mesure de sa 
formation, et le produit obtenu serait d'autant plus dété- 
rioré que l'eau de remplissage aurait introduit une nouvelle 
quantité de sels calcaires , et notamment de sulfate de 
chaux, toujours nuisible à la bonne qualité du bouillon. 

confection prompte d^un bouillon très-sapide. 

M. Liebig indique (Annales de Chimie et de Physique^ 
t. XIII, 3« série) le procédé suivant pour obtenir en moins 
d'une heure un bouillon riche en principes tirés de la 
viande , et doué d'un arôme prononcé et très-agréable : 

Unkilogramme de viande de bœuf dépourvue de sa sub- 
stance grasse étant coupé en morceaux très-menus, ou ha- 
ché, on le délaye dans un litre d'eau froide , on chauffe 
lentement jusqu'à l'ébullition; les écumes sont alors enle- 
vées, puis on ajoute le sel, et, au bout de quelques minu- 
tes d'une ébullition légère, on obtient un bouillon plus fort 
et plus aromatique qu'en suivant les procédés usuels. 

Ce bouillon, évaporé au bain-marie, donne un extrait 
d'une consistance molle ; 30 grammes de cet extrait, dis- 
sous et chauffés dans un litre d'eau, produisent un bouil- 
lon doué d'un arôme agréable et plus chargé de principes 
sapides que le bouillon ordinaire. 
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On obtiendrait sans doute un extrait susceptible de se 
conserver longtemps dans un vase clos , de se transport 
ter sous un petit volume, et de procurer un bouillon plus 
aromatique encore que par le moyen ci-dessus , si ron 
épuisait à froid, par l'eau et par deux ou trois expressions, 
la viande crue hachée, puis qu'on soumit le liquide à une 
évaporation rapide dans le vide, après y avoir fait dis- 
soudre la proportion convenable de sel, qui est de 6 à 
8 grammes par kilogramme de viande. L'extrait obtenu 
contiendrait à l'état latent l'arôme , qui se développerait 
seulement lorsqu'on ferait dissoudre cet extrait dans l'eau 
et chauffer le liquide jusqu'à l'ébuUition. L'albumine se 
coagulerait alors , on l'enlèverait , et l'on aurait en quel- 
ques instants un bouillon très- analogue, si ce n'est en- 
tièrement semblable, au produit ordinaire préparé avec de 
la viande fraîche. 

A la vérité , par ce moyen , on n'aurait pas extrait de 
gélatine ; mais cette substance , insipide par elle-même , 
ne paraît pas jouer un rôle important dans la propriété 
nutritive du bouillon, dont elle ne constitue guère, en gé- 
néral, qu'un dixième , c'est-à-dire de un et demi à deux 
millièmes du poids du bouillon liquide. 

Il résulte des données précédentes que , pour laisser à 
la viande soumise à la coction dans l'eau la plus grande 
quantité possible de principes sapides , il faut la plonger 
en morceaux dans l'eau bouillante, et, par un feu vif, main- 
tenir l'eau à cette température durant quelques minutes. 
On fera cesser alors l'ébuUition , puis on laissera la coc- 
tion s'achever à la température de 72® environ. Alors la 
viande cuite aura conservé la plus grande partie de ses 
principes sapides,. parce que la coagulation superficielle et 
rapide de l'albumine et de l'hématosine aura obstrué les 
issues entre les fibrilles musculaires ; que, la coagulation 
de l'hématosine n'ayant pu avoir lieu complètement jus- 
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qu'au centre, la chair, tout en éprouvant une coction suf- 
fisante , aura conservé une couleur et d'autres caractères 
analogues à ceux des viandes rôties. 

Quant au liquide dans lequel cette cuisson particulière 
aura été efiectuée, il présentera les caractères d'un bouil- 
lon faible et peu aromatique : cela est facile à compren- 
dre, puisqu'il contiendra d'autant moins de principes sa- 
pides que la viande elle-même en aura retenu davantage. 

Altémiloms spontanées deti Ylanden. 

La viande des animaux abattus s'altère d'autant plus 
vite que la température de l'air est plus élevée et l'humi- 
dité plus grande ; des ferments se produisent alors aux 
dépens de matières azotées modifiées par le contact de 
l'oxygène de l'air ; une odeur putride annonce les progrès 
de la fermentation ; diverses mouches ovipares ou vivipa- 
res viennent déposer sur la viande des œufs ou des larves; 
peu de temps après elle devient la proie des vers , puis 
ses détritus tombent en putrilage. 

Les premiers phénomènes d'une fermentation encore 
peu sensible diminuent la cohésion ou attendrissent la 
viande : ils peuvent contribuer à exalter l'arôme ou le fu- 
met du gibier; aussi conserve-t-on parfois, jusqu'au dé- 
veloppement de l'odeur légèrement putride , certains 
animaux, les faisans, par exemple, avant de les soumettre 
à la cuisson. Rien n'indique , parmi des faits très-nom- 
breux, que, dans ce cas, les viandes plus ou moins avan- 
cées , tant qu'elles n'offrent pas , après avoir été cuites , 
une odeur et une saveur très- désagréables , aient acquis 
des propriétés malfaisantes ; elles peuvent être moins nu- 
tritives, et d'ailleurs on est exposé seulement à reconnaître 
au moment d'en faire usage qu'elles ne sont plus man- 
geables. L'autorité administrative agit donc sagement en 
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prohibant la vente ou en effectuant la saisie des viandes 
présentées sur les marchés , lorsqu'elles offrent les carac- 
tères d'une putréfaction sensible. La chair des animaux 
forcés à la chasse , ou surmenés et succombant à la fa- 
tigue, n'a jamais non plus présenté d'exemple d'insalu- 
brité réelle. 

Enfin , chose plus remarquable encore , la viande des 
animaux malades , atteints même d'affections mortelles , 
contagieuses ou endémiques, a pu être consommée dans 
une foule de circonstances par les hommes ou les ani- 
maux sans produire aucun effet toxique ou délétère sur 
les individus qui s'en étaient momentanément nourris. 

M. Huzard a cité le fait, concluant à cet égard, de 
l'emploi depuis l'an iv d'un très-grand nombre d'ani- 
maux, bœufs et vaches, atteints d'une épizootie meur- 
trière , ou qui avaient succombé à l'épizootie régnante, 
pour la nourriture des armées de Sambre-et-Meuse, de 
Rhin-et-Moselle , du Rhin et d'Italie, sans qu'aucune 
affection particulière en fût résultée parmi les soldats. 
Pendant les épizooties de i 770 et de l'an vi , qui offrirent 
les plus dangereux caractères, le nombre des animaux 
malades livrés au^ bouchers fut très-considérable, et 
cependant les maladies ne furent pas plus multipliées 
qu'à l'ordinaire dans la population. 

On a vu même des animaux atteints du charbon com- 
muniquer le virus morbifère aux bouchers qui les avaient 
dépecés, tandis que les personnes qui consommaient la 
viande de ces animaux , après l'avoir soumise aux pro- 
cédés usuels de coction , n'en éprouvaient aucun mal. 

Les nombreuses expériences faites à l'école vétéri- 
naire d'Alfort, l'alimentation des porcs avec la chair 
des chevaux atteints de la morve et du farcin, enfin 
l'usage alimentaire que fait le personnel de l'établisse- 
ment du sang, de la viande et du lard des cochons 
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nourris de cette manière, ont également démontré qu*il 
n'y a aucun danger à introduire directement ou indi- 
rectement ces viandes dans le régime alimentaire des 
animaux carnivores et omnivores ou des hommes. 

Sans doute ces produits ne sont pas doués de toutes 
les qualités qui rendent l'alimentation agréable, et ja- 
mais on ne leur donnera volontairement la préférence ; 
mais il n'en est pas moins important de savoir que de 
pareilles viandes, introduites fortuitement dans le régime 
alimentaire de l'homme, ne l'exposent à aucun danger; 
qu'ainsi , tout en veillant , autant que possible , k ce que 
les marchands ne puissent porter sur les marchés des 
viandes d'animaux atteints de maladies, l'administration 
est assurée que des ventes accidentelles de ce genre ne 
pourraient-compromettre la santé publique. 

La sécurité, sur ce point, doit être d'autant plus 
grande , que c'est toujours à l'état cuit que la chair entre 
dans notre alimentation, et que, dans cet état, les débris 
solides (muscles, viscères, organes quelconques, lait ou 
bouillon) provenant d'animaux atteints des diverses 
affections contagieuses peuvent être , sans inconvénient , 
introduits dans les organes digestifs même des herbi- 
vores , tandis que de semblables matières , non soumises 
k la coction , et qui seraient encore inoffensives pour les 
carnivores et les omnivores (chiens , porcs, poules), se- 
raient susceptibles parfois de transmettre les maladies 
contagieuses aux herbivores qui les auraient mangées ^ 

1. Les conclusions définitives d'une longue série de recherches 
expérimentales entreprises depuis 1828 par M. Renault, directeur de 
l'école vétérinaire d'Alfort, sont : 1*» qu'il n'existe aucune raison sa- 
nitaire de prohiber l'alimentation des porcs et des poules avec les 
débris des clos d'équarrissage , quels qu'ils soient ; 2" qu'il n'y a au- 
cun danger pour l'homme à manger la chair cuite ou le lait bouilli 
provenant de bœufs, de vaches, de porcs, de moutons, de poules af- 
fectés de maladies contagieuses, quelle que soit la répugnance bien 
naturelle que puissent inspirer ces produits. 
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Insalnbrlté des viandes cuites altérées spomiamémeBt. 



Nous venons de démontrer par des faits positifs que 
viandes crues soumises à la cuisson et consommées promp- 
tement n'offrent dans l'alimentation aucune propriété dé- 
létère, lors même qu'elles ont subi avant leur coction les 
premiers degrés de la fermentation putride ou qu'elles 
proviennent d'animaux atteints de maladies conttigieuses 
ou inoculables; nous avons établi que ces derniers carac- 
tères disparaissent après la coction. Il n'en est pas de 
même de certaines altérations qui peuvent spontanément 
survenir dans l'état des viandes cuites, imprégnées de jus 
ou de liquides gélatineux : on a constaté souvent que ces 
préparations alimentaires , gardées trop longtemps , sur- 
tout exposées à l'air humide et* chaud, occasionnent des 
accidents graves chez les personnes qui en ont mangé. 
Les accidents qui se sont produits dans ces circonstances 
ont pu faire croire à un empoisonnement par des oxydes 
ou sels métalliques provenant de la présence du cuivre ou 
du plomb dans les alliages ou les couvertes (vernis) des 
vases oîi les aliments avaient séjourné. Sans doute cette 
cause possible d'intoxication doit être soigneusement écar- 
tée,en évitant de garder ces viandes dans des vases de cuivre 
ou dans des poteries à couvertes plombeuses attaquables; les 
précautions indiquées k cet égard par le conseil d'hygiène 
publique, et rendues, par l'administration supérieure, 
obligatoires chez les charcutiers et autres marchands de 
comestibles cuits, sont prudentes et sages : mais, indépen- 
damment de ces causes, en l'absence main tes fois constatée 
de sels ou oxydes métalliques, les viandes cuites, altérées 
sans cesser d'être mangeables, ont produit les graves acci- 
dents dont nous parlons. La cause réelle paraît devoir en 
être attribuée aux moisissures , à peine visibles à l'œil 
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nu, qui se développent sur ces viandes, dont les jus, ana- 
logues au bouillon, acquièrent facilement, en effet, le 
caractère acide très-propre au développement de ces pe- 
tits êtres végétaux, et notamment des champignons, 
classe qui compte un grand nombre d'esgèces vénéneuses. 
Quoi qu'il en soit de la cause principale des accidents 
toxiques observés dans ces circonstances, on doit se 
préoccuper, surtout durant les saisons chaudes , des 
moyens de s'y soustraire , ce qui est d'ailleurs facile , en 
évitarft de manger des aliments de ce genre , c'est-à-dire 
des viandes cuites, imprégnées de jus et gardées trop 
longtemps à l'air, devenues sensiblement acides et plus 
ou moins envahies par des moisissures. Au reste, on 
peut aisément conserver très-longtemps les viandes crues 
et cuites, à l'aide des moyens ci-après indiqués. 

ni. 

CONSERVATION DES VIANDES. 

Abaissement de la température. — Dessiccation. — Bouillon concentré. 
-^ Meat-biscuit (biscuit-viandej de Gail Bordeu. — Exclusion de Tair 
ou de Foxygène libre. — Procédé d' Appert; perfectionnement 
Fastier. 

La viande , ses préparations usuelles et certains pro- 
duits alimentaires qu'on en extrait, peuvent être con- 
servés très-longtemps, si l'on met ces substances dans 
des conditions telles , que la fermentation ne puisse pas 
se produire ni les moisissures se développer. 

Les conditions principales sont : i° une très-basse 

température; 2° ou la dessiccation, c'est-à-dire l'évapo- 

ration rapide de la plus grande partie de l'eau ; 3° ou 

l'exclusion de l'air, ou plutôt de l'oxygène libre, sans 

la présence duquel la fermentation ne peut commencer et 
95 c 
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les végétations cryptogamiques ou les moisissures ne 
peuvent se développer. 

Abaissement de la températare* 

Chacun connaît les résultats favorables obtenus en été 
chez un grand nombre de marchands de comestibles par ^ 
remploi de la glace en morceaux mise tout autour des 
viandes fraîches : gibier , poissons , crustacés (homards, 
écrevisses , crevettes , etc.). Ce moyen permet de pro- 
longer pendant plusieurs jours la conservation de ces 
comestibles , .soit k Vétat cru, soit après une coction 
préalable. Dans ces circonstances, toutefois, la tempé- 
rature n*est guère abaissée que jusqu'à 3 ou 4^ au-dessus 
de zéro : s'il était possible d'abaisser et de maintenir 
économiquement au-dessous de zéro la température des 
viandes, on les conserverait très-longtemps; car beau- 
coup d'exemples certains ont prouvé qu'à cette basse 
température la fermentation ne peut commencer. Mais 
la dépense deviendrait trop forte : elle dépasserait bien- 
tôt la valeur des produits conservés. 

Dessiccation» 

Les viandes de boucherie, exposées en tranches minces 
à un courant d'air sec et chaud, perdent assez rapide- 
ment la plus grande partie des 77 centièmes d'eau 
qu'elles renferment, pour ne plus retenir au delà de 
5 ou 6 d'eau sur i 00 de leur poids ; dans cet état elles se 
conservent bien. Ce procédé s'exécute en quelque sorte 
naturellement dans les contrées les plus chaudes de 
l'Amérique méridionale. 

On désigne sous le nom de tasojo le produit de l'opé- 
ration décrite par notre confrère, M. Boussingault, dans 
son ouvrage intitulé Économie rurale. 
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Les quartiers de bœuf sont adroitement découpés, à 
Taide d'un couteau mince et bien affilé , en très-minces 
lanières, longues de deux à trois mètres. On saupoudre 
ces lanières de farine grenue de maïs, afin de faire ab- 
sorber les sucs épanchés à la superficie de la viande. 

Les lanières enrobées de farine sont suspendues k 
Tair et exposées au soleil sur des traverses horizontales 
formées de bambous. Chaque soir, lorsque Ton craint 
la pluie, le tasajo est rentré à couvert; le matin, on 
Texpose de nouveau à Tair jusqu'à dessiccation presque 
complète, c'est-à-dire jusqu'à ce qu'il ne retienne plus 
que 7 à 8 centièmes d'eau. 100 parties de viande fraîche 
en donnent environ 26 de tasajo. Ce produit a une cou- 
leur foncée, son odeur n'a rien de désagréable; les 
lanières ainsi obtenues conservent assez de flexibilité 
pour être enroulées sous forme de pelotes cylindroïdales. 
Comprimé de cette façon, il est moins accessible aux 
influences atmosphériques et peut se conserver très- 
longtemps sans altération sensible, pourvu qu'on le 
maintienne dans des endroits secs. 

Dans les^ contrées aurifères , l'usage du tasajo est très- 
répandu; pour les ouvriers nègres et tout le personnel 
employé dans les mines de laVega au lavage des mine- 
rais d'or et de platine , le tasajo remplace généralement 
la viande fraîche de bœuf. 

Lorsqu'on veut faire cuire convenablement le tasajo, il 
faut le couper en morceaux, le laisser tremper dans l'eau, 
qu'il absorbe par degrés en se gonflan^ On chauffe peu à 
peu y avec les précautions que nous avons indiquées plus 
haut. Le bouillon que Ton obtient ainsi est de bonne 
qualité , et le bouilli très-analogue à celui que donne la 
£hair fraîche. Le tasajo ofiTre sur les extraits de viande 
proposés «ntrefois par Proust et recommandés dernière- 
ment par M. Liebig l'avantage notable d'avoir conservé 
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les matières aromatiques, ou Tarome à Tétat latent, 
pouvant se développer par l'effet de la cuisson , tandis 
que l'arôme développé pendant la confection même du 
bouillon se perd en très-grande partie , entraîné avec la 
vapeur d'eau qui se dégage, lorsque l'on rapproche le 
bouillon en consistance d'extrait. 

On pourrait sans doute appliquer, en les perfection- 
nant, les moyens de fabriquer le tasajo, dans les con- 
trées méridionales de l'Amérique et de la Russie, où Ton 
perd encore la plus grande partie de la chair des ani- 
maux f bœufs et moutons), que l'on abat pour utiliser 
seulement la peau et la laine. Les procédés de dessiccation, 
de compression et d'emballage des légumes , décrits plus 
loin, appliqués avec quelques modifications au traite- 
ment de la viande , permettraient probablement d'obte- 
nir économiquement un nouveau produit alimentaire 
commercial, facile à conserver et à transporter sous un 
poids et un volume quatre fois moindres que le poids et 
le volume de la viande fraîche. Il généraliserait une res- 
source précieuse dans les voyages, dans les campagnes sur 
terre et à bord des bâtiments de la marine ^ Dans ce der- 
nier cas, comme pour les légumes desséchés , l'eau obte- 
nue en distillant l'eau de mer avec 0,2 de son poids de 
combustible permettrait de profiter aisément de toute 
l'économie de l'arrimage et du transport. 

1 . Depuis la V édition de ce livre, MM. Baudrimont et *** ont es- 
sayé de réaliser la même pensée à Taide de dispositions qui per- 
mettraient soit de deibécher vite et à peu de frais les viandes perdues 
en certaines contrées, soit d'en extraire toute la partie sapide et de Té- 
vaporer à siccité sans élever sa température au delà de 45 à 50^. Les 
produits ainsi obtenus seraient susceptibles d'être facilement coDr 
serves et transportés : ils pourraient sans doute développer à la oui»' 
son Tarome maintenu latent jusque-là. 
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En réduisant le bouillon k la consistance d'extrait par 
une évaporation rapide , on obtient une matière consis- 
tante, d'une conservation facile, qui, dissoute dans 
trente fois son poids d*eau bouillante , reproduit en partie 
la saveur du liquide dont elle est extraite, moins Tarome 
cependant , car il s'est dégagé presque entièrement avec 
la vapeur d'eau. Il s'en faut donc de beaucoup que les 
produits nommés tablettes de bouillon puissent donner 
un liquide alimentaire aussi agréable que le bouillon 
véritable; souvent même une altération notable, occa- 
sionnée par la cbaleur durant la préparation , donne à 
ces tablettes une odeur désagréable ayant quelque ana- 
logie avec celle de la colle forte. . 

On prépare en Russie un produit de ce genre (portable 
soupf soupe portative ou bouillon concentré) avec le bouil- 
lon dans lequel les animaux dépouillés et dépecés ont été 
soumis à une ébuUition qui a facilité l'extraction de la 
graisse venue à la superficie du liquide. Ce bouillon, rap- 
proché en consistance d'extrait, est coulé dans des vases 
plats où il se prend en masse solide et souple. Ce produit 
alimentaire, fabriqué en grand, se vend sous la forme de 
pains circulaires plats, épais de 5 k 6 centimètres. Il est 
exempt de saveur désagréable, contient la plupart des prin- 
cipes du bouillon, et sert pour faire des potages ou pour 
animaliser diverses substances alimentaires végétales. 

On s'est longtemps efforcé en France , dans des vues 
philanthropiques, de substituer au bouillon des solutions 
gélatineuses extraites des os, des rognures de peaux 
ou des tendons; mais l'expérience^ semble avoir dé- 

1 . Les nombreuses et très-intéressantes TecYieTC;\v^% ^xç^tv(Sl<^\^^^'!» 
accomplies par une commission spéciale de VA.caâitoL\^ ^^^^wsûRW^ 
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montré que la gélatine , qui est insipide et dont il n'existe 
que de très-faibles proportions dans le bouillon de viande 
(2 pour 1000 environ), est dépourvue des principales 
propriétés alimentaires qui caractérisent les meilleurs 
produits des animaux. Sous ce rapport, ses caractères 
sembleraient la rapprocher des sels ammoniacaux. Au 
même point de' vue , on pourrait dire que l'instinct des 
animaux les guide comme l'expérience a pu diriger 
l'homme; car les chiens et les rats , si avides des véri- 
tables substances alimentaires, délaissent la gélatine 
extraite du tissu fibreux des os. 

meat-blticalt (bl«calt-Tlande) de Gall llorden. 

Cet aliment se prépare au Texas d'après le procédé 
suivant , de Gail Bordeu : les bœufs , dépouillés et dépe- 
cés, sont immédiatement mis dans des chaudières et 
soumis , avec une quantité d'eau suffisante pour recouvrir 
tous les morceaux , k une longue ébuUition. Le liquide , 
décanté et débarrassé de la graisse surnageante , est éva- 
poré en consistance sirupeuse. Alors on l'incorpore avec 
de la farine de froment , en proportion convenable pour 
former une pâte ferme que Ton étend sous le rouleau ; on 
perce de petits trous et Von découpe cette pâte dans les 
dimensions et les formes ordinaires des biscuits rectan- 
gulaires d'embarquement , puis on fait cuire au four et 
dessécher ces biscuits; ils sont alors emballés et livrés en 
cet état. 

L'usage que Ton a fait du meal-biscuit , particulière- 
ment dans la marine américaine et dans les voyages sur 

semblent n'avoir laissé aucun doute à cet égard. Cette commission 
était composée de MM. Thénard, Darcet, Dumas, Flourens, Serres, 
Breschet et Magendie, rapporteur. Yoy. les Compecs rendus^ 2 août 
/Se/, 



DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 39 

terre , paraît avoir donné de bons résultats. Cet aliment 
est facile à transporter et à conserver. On peut le con- 
sommer soit à l'état sec, soit mieux encore en y ajoutant, 
après ravoir concassé , de 20 à 30 fois son poids d'eau , 
du sel et quelques condiments , puis en le soumettant à 
une ébullition de 25 ou 30 minutes. Nous devons dire 
toutefois qu'on est allé trop loin en disant que ce biscuit 
peut remplacer le pain et la viande , et que ^ de livre 
(0^,1518') suffiraient pour nourrir un homme' pendant 
un jour ; il n'équivaut pas à la viande , car il ne con- 
tient de la chair musculaire que la portion soluble dans 
l'eau bouillante , et les IM grammes, représentant au 
plus iSO grammes de pain et 31 grammes d'extrait 
sec de bouillon , équivaudraient seulement k ^ de la 
ration en pain et en viande nécessaire à un homme 
supportant les fatigues du travail ou des voyages. 
(Voir plus loin les principes d'une alimentation saluhre 
normale.) 

Kxelnslon de Falr «u de reiygène libre* 

Un des moyens simples de réaliser cette sorte de 
conservation coasiste à fouler exactement les viandes 
cuites dans des intestins de bœufs ( dits boyaux insufflés ) 
préparés exprès, liés d'un bout, puis imprégnés d'huile 
d'olive au moment de les emplir; une deuxième ligature, 
faite avec soin , peut fermer complètement cette espèce 
de vase membraneux et en exclure l'air. Le même pro- 
cédé s'emploie avec avantage pour la conservation du 
beurre, que Fon coule dans les intestins après l'avoir fait 
fondre au bain-marie : ce beurre , exactement mis à l'a- 
bri du courant de l'air, peut se conserver ainsi très-long- 
temps exempt de rancidité. 
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Procédé d' Appert $ perfeetlonBemeaf VMitler* 

Cette invention française, admirable par sa simplicité 
et son efficacité complète , date de 1809; longtemps en 
butte à des objections hypothétiques que de longues et 
concluantes expériences ont enfin réfutées , ce procédé a 
rendu les plus grands services à l'économie domestique 
et surtout à la marine. 

Employé sur la plus vaste échelle en Anglelerre, en 
France et chez toutes les nations qui possèdent une ma- 
rine de quelque importance , il a permis de rendre plus 
salubre Falimentation à bord des navires, en assurant 
la conservation d'une foule d'aliments préparés à terre 
suivant les meilleures recettes culinaires usuelles; on a 
substitué dès lors en partie ces aliments parfaitement sa- 
lubres aux différentes viandes salées dont l'usage trop 
prolongé compromettait plus ou moins la santé des équi- 
pages et des passagers, durant les voyages de long cours. 
Nous verrons plus loin qu'un procédé plus économique, 
récemment appliqué à la conservation des légumes, est 
heureusement venu compléter les moyens d'améliorer le 
régime alimentaire des marins de toute les classes. 

L'invention d' Appert consiste à éliminer ou plutôt à 
annihiler l'influence si énergique de l'oxygène de l'air, 
sans exclure la totalité de ce gaz. En effet, cette exclusion 
complète est k peu près impossible, et une seule bulle 
peut suffire pour déterminer la fermentation dans une 
masse considérable de substance alimentaire. 

Voici par quel moyen ingénieux Appert a tourné cette 
difficulté qu'il ne pouvait vaincre. Il enferme les sub- 
stances alimentaires dans des vases en verre, en grès ou 
en fer-blanc, qu'il remplit le plus possible avec ces sub- 
stances et avec le liquide interpose; ç\ûs> \\ iettckfe\iftxtDk&- 



DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 44 

tiquement le vase à Taîde de bouchons assouplis ou d*une 
soudure à Pétaîn. 

Un ou plusieurs vases remplis, de celte, manière sont 
alors placés dans Teau que contient une chaudière; on 
élève graduellement jusqu'à 100® la température de cette 
espèce de bain-marie, dans lequel on maintient une lé- 
gère ébullition pendant une demi-heure ou une heure, 
suivant que le volume des vaseâ est plus petit ou plus grand. 

Le peu d'oxygène resté libre dans l'air enfermé avec les 
substances alimentaires àe combine avec les matières or- 
ganiques sous l'influence de la chaleur communiquée 
jusqu'au centre au travers des parois, et il ne peut plus 
ensuite agir pour exciter la fermentation *. 

Dans la préparation en grand , on rend les conditions 
plus favorables encore lorsqu'on peut remplir les vases , 
qui sont ordinairement cylindriques et en fer élamé, avec 
la préparation alimentaire, viande cuite ou autre, encore 
toute bouillante : on place d'abord les morceaux, puis on 
soude à l'étain le couvercle circulaire, en laissant au milieu 
un trou dans lequel on puisse introduire la douille d'un 
entonnoir. Il est facile de remplir complètement alors le 
vase avec le- liquide mis à part.; on soude à l'étain un 
petit disque en fer-blanc qui ferme le trou ; enfin , on 
élève et on soutient , comme nous venons de le dire , la 
température à»100° au bain-marie. 

1 . Les conserves, de viandes ainsi préparées dans les meilleures 
conditions peuvent être gardées et transportées sur mer sans alté- 
ration durant plus de vingt années ; elles fournissent une alimenta- 
tion saine et agréable, pourvu qu'elle ne soit pas exclusive et gu'on 
la varie , ne fût-ce même qu'avec des viandes salées ou fumées de 
poisson et de bœuf, outre la ration ordinaire de pain et de légumes. 

On conserve de la même manière des fruits et des légumes; ce- 
pendant on n'est pas parvenu à prévenir par ce moyen certaines al- 
térations du lait , notamment la séparation d'une partie du beurre. 
Nous verrons plus Join gu'un autre procédé salistaiX wî\w«^^iiNû. V 
cette condition. 
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M. Fastier a perfectionné encore cette méthode en chauf- 
fant les vases avec un bain-inarie contenant du sel ou un 
mélange de sel et de .sucre , de façon que la tempéra- 
ture puisse être élevée k 110». Alors l'ébulUtion peut avoir 
lieu dans l'intérieur des vases ou des boîtes en fer-blanc, 
et la vapeur, à laquelle on a ménagé une issue étroite, 
maintenue k la partie la plus élevée, entraîne presque 
tout l'air en se dégageant ; on remplit complètement, puis 
on ferme toute issue par un grain de soudure. Il est facile de 
comprendre qu'on peut éliminer ainsi la presque totalité 
de l'air, et que l'on obtient par là d'autant plus de certi- 
tude que les traces d'oxygène libre seront plus vite et plus 
complètement combinées avec les matières organiques. 

IV. 

DÉBRIS ET DIVERS PRODUITS COMESTIBLES DES ANIMAUX. 

Peau et tendons. — Sang. — Œufs. — Propriétés et essai des oeufe 
frais. — Altérations spontanées des œufs. — Moyens de cooseryer 
les œufs. — Caviar. — Lait; son rôle dans l'alimentation; sa 
composition. — Aspect et constitution physique du lait. — Qualités 
du lait. —Altérations spontanées du lait. — Moyens d'essayer la 
qualité du lait. — Lactomètre ou crémomètre. — Galactoscope. — 
Falsifications du lait. — Influence des chemins de fer sur TaméUc- 
ration du lait vendu dans Paris. — Influence des vases où Ton 
garde le lait. — Conservation du lait. — Jonchées. 

Pean et tendons. 

Ces deux parties des animaux sont formées de tissus 
qu'une coction assez prolongée dans l'eau peut transfor- 
mer presque complètement en gélatine; lorsque cette trans- 
formation n'est pas poussée aussi loin , les tissus, gonflés 
et devenus très-faciles à entamer , surtout s'ils provien- 
nenl déjeunes animaux, concouTetil ^ YaVvm^u\^>ù\QtL\^ 
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hommes ; la peau constitue la plus grande partie de la 
substance comestible des télés de veau réservées pour l'a- 
limentation ; quant à celles de ces têtes qui n*ont pas la 
même destination , on les dépouille afin de laisser à la 
peau de Tanimal toute son étendue et de la livrer ainsi 
aux tanneurs. Ces derniers en retranchent avant le tan- 
nage la portion qui correspondait à la tête ; ils la livrent 
aux fabricants de colle forte ou de gélatine. 

Les pieds de veau ou de mouton sont presque tout en- 
tiers formés, outre les os, de peau et de tendons; une 
partie d'entre eux sont réservés pour l'alimentation des 
hommes; le surplus, souvent très-considérable, est vendu 
aux fabricants de gélatine et de colle forte. On comprend, 
âu reste, que les tissus animaux de ce genre ne contenant, 
. pour ainsi dire, qu'un seul principe immédiat, peuvent 
être plus nourrissants que la gélatine , produit de leur 
dissolution, sans offrir toutefois des propriétés alimen- 
taires comparables à celles de la viande. En effet, celle-ci 
contient, comme nous l'avons indiqué plus haut, un 
grand nombre de principes immédiats organiques et 
inorganiques , semblables à ceux qui forment nos pro- 
pres tissus. 

On peut, au reste, employer les parties tendineuses et 
cutanées, de même que les membranes des vessies nata- 
toires appelées ichthyocoUe (colle de poisson) provenant 
de certains esturgeons , pour introduire dans les liquides 
alimentaires quelques centièmes de gélatine susceptibles 
de les faire prendre en gelée par le refroidissement. 

Les gelées de ces différentes provenances, ainsi que les 
liquides gélatineux , offrent ce caractère particulier, qu'el- 
les deviennent acides dès les premiers progrès de leur 
fermentation : elles favorisent ainsi le développement des 
moisissures et peuvent rendre plus pTomçlexcvetvX'wv^^xv.- 
hres les substances alimentaires qu'elles exvVvtouxk.cviX*'^ 
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sera prudent, en tous cas, d'éviter d'employer pour l'ali- 
mentation des hommes les diverses préparations de vian- 
des cuites ou de charcuterie qui présenteraient ces carac- 
tères d'acidité et où l'on apercevrait des moisissures plus 
ou moins abondantes ^ 



Le sang des divers animaux dont la chair est comes- 
tible peut certainement faire partie de nos substances 
alimentaires. Dans certaines contrées, comme en Suède, 
on utilise le sang des animaux de boucherie en le faisant 
entrer dans la confection de pains particuliers. Souvent 
aussi le sang des oiseaux de basse-cour fait partie des 
substances alimentaires employées dans les fermes; en- 
fin, chacun sait que toujours on met à profit le sang des 
lièvres et celui des cochons. Ces derniers diffèrent ce- 
pendant des autres par leur odeur particulière ou leur 
arôme agréable : le sang du porc est plus aisément coa- 
gulable; il contient un peu plus de fibrine, et toutefois 
on ne le consomme en général que mélangé avec des 
corps gras et des condiments à odeur prononcée, qui mo- 
difient ses qualités spéciales. 

Quant au sang des animaux de boucherie (bœufs, 
vaches , veaux , moutons ) , son odeur et sa saveur sont 
sensiblement désagréables, et Ton n'en fait un usage ali- 
mentaire ni dans les villes ni dans la plupart des cam- 
pagnes, en Europe. / 

Les applications qu'on a tenté d'en faire pour la 

1. II semble que la chair de tous les animaux pourrait sei^ à la 
nourriture de Thomme; cependant quelques-uns de ces animaux 
sont dans un état tel de maigreur, et leur fibre musculaire est si te- 
nace, qu'elle serait à peine mangeable; d'autres, comme la fouine, 
axbalent une odeur tellement forte, qu'il serait difficile de vaincre la 
répugnance qu'elle inspire. 
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nourriture^des animaux n'a pas eu de résultats favora- 
bles , du moins lorsqu'on l'employait en fortes propor- 
tions. J'ai moi-même essayé de donner comparativement 
la viande et le sang en égales proportions dans les ra- 
tions alimentaires des cochons , et le sang a fait dépérir 
les animaux qui s'en nourrissaient dans des conditions 
où la chair musculaire engraissait des animaux sembla- 
bles; il semble que ce liquide, qui contient des éléments 
incomplètement élaborés en même temps que des excré- 
tions prêtes h être éliminées de la circulation, ne puisse, 
en effet, réaliser les bonnes conditions d'un aliment 
normal. 

Œllff«« 

Un assez grand nombre de chimistes et de physiolo- 
gistes se sont occupés de la composition des œufs , de 
leur conservation et des phénomènes de l'incubation; on 
peut citer notamment Réaumur, Parmentier, Cadet, de 
Vaux, Bonnemain, Prout, Vauquelin, Proust, MM. Pré- 
vost et Dumas, Gobley, Lecanu, Baudrimont, Martin 
Saint-Ange, Valenciennes, Frémy ; j'ai eu moi-même l'oc- 
casion de faire quelques recherches sur les moyens d'es- 
sai , les propriétés alimentaires et les moyens de conser- 
vation des œufs. 

Ce sont les œufs de poule qui ont principalement fait 
l'objet de ces études et qui s'emploient le plus générale- 
ment pour la nourriture de rhomme> Il est évident que 
cette substance alimentaire contient tous les principes in- 
dispensables à la formation des tissus des animaux, puis- 
qu'elle suffit, sans autre aliment externe, à l'évolution du 
germe, qui, par degrés, se transforme en un petit animal 
représentant dans sa composition les muscles, les tendons, 
les os, la peau, etc. Dans ces espèces, xm'^ ^ç^i^Nlv^ ^^"^ 
phosphates de chaux et de magnésie eal iouttàft ^xAassX 
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rincubation par la coquille. On trouve, en effet, dans 
rœuf, des substances azotées (membranes, albumine, vi- 
telline, extrait de viande , matière colorante jaune); des 
matières grasses (margarine, oléine, cholestérine, etc., 
acides margarique et oléique); une matière sucrée, du 
soufre, du phosphore et des sels minéraux (phosphate de 
chaux et de magnésie, chlorure de sodium et de potas- 
sium, carbonate de soude). 

Le blanc de l'œuf est formé d'albumine (12,5 ou 13 
pour 100) dissoute et enfermée dans des cellules à très- 
minces parois; cette sorte de tissu donne au blanc d'œuf 
la consistance gélatiniforme , qu'on fait disparaître à 
l'aide de l'eau et d'un battage qui déchire les cellules. 

Le jaune se compose de matières grasses en émulsion 
dans la matière azotée (vîtelline et extrait de viande), 
tenues en dissolution avec les substances salines dans 
l'eau, qui forme 51,2 pour 100 du poids total. 

Le poids moyen d'un œuf de poule est de 55 à 
60 grammes, répartis de la manière suivante : coquille, 
6 grammes; blanc, 36 grammes; jaune, 18 grammes. 

Proprlététi et e«sal des œiiff« train. 

Les œufs exposés à l'air libre laissent évaporer au tra- 
vers de leur coquille une quantité d'eau que l'on évalue, 
en moyenne, à 3 ou 4 centigrammes par jour; leur den- 
sité diminue donc et peut servir d'indice pour apprécier 
leur état plus ou moins récent*. 

1 . Pendant qu'une poule couve , ses œufs perdent par Tévapon- 
tion à peu près dix fois plus dans le même temps , c'est-à-dire en- 
viron 16 ou 16 pour 100 de leur poids, en 21 ou 22 jours que dure 
rincubation. La déperdition , dans ce cas, n'est pas seulement due à 
Vévaporaûon de l'eau, mais encore à une véritable respiration, qui 
transforme une petite quantité de la maXv^te ot ^iàq^^ ^u«d2Q.^\^ 
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Si Ton ajoute dans de Teau assez de sel, environ 
10 pour 100, pour qu'un œuf récemment pondu, mais 
refroidi, ait à très-peu de chose près la même densité, de 
sorte qu'il plonge très-lentement jusqu'au fond d'un vase 
contenant cette solution, on comprend que les œufs moins 
frais ou qui auront perdu en huit jours, par exemple, 24 ou 
30 centigrammes d'eau, nécessairement remplacés par 
un égal volume d'air, seront spécifiquement plus légers 
et surnageront dans le même liquide. On pourrait proba- 
blement évaluer un état plus ou moins ancien, soit d'après 
la saillie de l'œuf au-dessus du liquide, soit en employant 
des splutions graduellement moins chargées de sel ; l'œuf 
qui ne s'enfoncerait que dans la solution la plus faible 
serait le plus ancien. 

Les résultats varieraient suivant que les œufs auraient 
été gardés en caisses closes ou à l'air libre, et suivant que 
l'air se serait trouvé plus ou moins sec ou humide. On 
n'obtient donc ainsi que des indications approximatives ; 
mais elles suffiraient généralement pour distinguer les 
œufs bien frais de ceux qui auraient été gardés un cer- 
tain temps. 

Lorsqu'on plonge subitement un ou plusieurs œufs 
frais dans une grandç quantité d'eau en pleine ébullilion, 
la coquille se fend , parce que, complètement remplie, 
elle cède à l'effort du liquide interne qui se dilate par la 
chaleur. Dans un petit volume d'eau bouillante, le même 
phénomène ne se produit pas , par la raison que la tem« 
pérature de l'eau, abaissée par le contact des œufs, s'élève 
assez lentement pour laisser suinter une petite quantité 
du liquide h mesure que son volume s'accroît. On com- 
prend que les œufs moins frais seront moins sujets à se 

acide carbonique , comme dans Tacte ordinaire de \a i%a^\t^>Àû\!L^^^ 
umnaux. (Voy. plus loin.) 
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casser dans cette circonstance, parce que Tair qu'il 
tiennent se comprime aisément et empêche la plus g 
partie de Teffet qu'aurait, produit la dilatation du 1: 
interne. 

Pendant la coction dé l'œuf, l'eau dissout u!îe 
quantité de l'albumine et des sels qui sortent au t 
de la coquille , en même temps qu'une portion d( 
eau s'insinue à l'intérieur par double voie d'exosm 
d'endosmose; il convient donc d'éviter, pour ceti 
tion , l'emploi d'une eau ayant une odeur ou une î 
désagréable. 

Altérations spontanée« des œufs* 

« 

L'air qui s'introduit par les pores de la coqui 
une des causes ordinaires des altérations lentes 
prouvent les œufs, par suite sans doute d'un légei 
vement de fermentation : lorsque la coquille a et 
dentellement brisée sur un point, la membrane i 
déchirée^ et quelques cellules du blanc d'œuf ror 
l'altération fait des progrès d'autant plus rapides 
température extérieure est plus élevée ; souvent alo 
fermentation putride se prononce, et le soufre, d 
cas , s'unit à l'hydrogène de l'eau , en même tem 
l'oxygène de son côté détermine la formation du fi 
et excite son action. Telle est l'origine de la prod 
de l'hydrogène sulfuré ou acide sulfhydrique, et de 1 
infecte bien connue des œufs qui se putréfient. 

nioyeiui de conserrer les œuffs* 

Les meilleurs procédés de conservation repose 
l'exclusion aussi complète. que possible de l'air. '. 
donc agir sur des œufs très-îtaia , eX ^^t ^oti'è 
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remplis aussi complètement que possible du fluide albu- 
mineux. 

Plusieurs observateurs ont annoncé que, toutes choses 
égales d'ailleurs, les œufs non fécondés (ou sans germes) 
se conservent plus facilement que les autres. 

Afin d'éviter l'introduction de l'air au travers de la 
coquille, on peut la rendre imperméable en l'enduisant 
d'une couche de quelque substance grasse (suif de veau, 
huile d'olive, mélange d'huile et de suif, ou mieux d'huile 
et de cire) légèrement chauffée; on s'est également servi 
d'une solution visqueuse de gomme ou même d'un vernis 
à l'esprit-de-vin*. La plupart de ces procédés seraient 
dans beaucoup de cas trop dispendieux. 

Un procédé plus économique , souvent employé avec 
succès, consiste à plonger les œufs, le plus tôt possible 
après qu'ils sont pondus, dans de l'eau saturée de chaux 
(qui n'en contient, comme on le sait, que ^ environ de 
son poids) et à garder les vases ainsi remplis dans une 
cave dont la température change peu. On voit ici que l'air 
ne peut s'introduire dans les œufs , parce qu'ils sont 
pleins ; que d'un autre côté la chaux obstrue en partie 
les pores de la coquille , outre que, en raison de sa pro- 
priété antiseptique , la chaux dissoute s'oppose à la pu- 
tréfaction de l'eau elle-même. 

Un procédé analogue a été proposé récemment : il con- 
siste à laisser les œufs immergés dans une solution con- 
tenant 10 pour 100 de sel marin; la solution saline s'in- 
troduit au travers de la coquille jusqu'à la matière 
organique et la rend moins altérable. Au bout de quel- 
ques heures, les œufs peuvent être mis à l'air, leur co- 



1 . Il est probable qu'une solution cbaude de gélatine légèrement 
sirupeuse rendrait suffisamment imperméable, en^e ÔL^^^^0&w^K£^.^^3^ 
coquille des œufs que Von voudrait conserver. 
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quille se dessèche , mais le sel que contenait la solution 
absorbée y reste partiellement interposé. 

Caviar* 

On donne ce nom à un aliment assez grossier que Ton 
prépare avec les œufs des poissons, et plus particulière- 
ment avec ceux que Ton extrait des esturgeons, dont on 
obtient en même temps la colle de poisson (vessie nata- 
toire préparée et desséchée pour le commerce). La colle 
de poisson, connue également sous le nom d'ichthyocolle, 
s'emploie dans la clarification des vins blancs , de la 
bière, et pour la confection des gelées alimentaires. Le ca- 
viar n'est guère usité qu'en Russie, où il se vend en quan- 
tités très-considérables ; on le voit sur les marchés amonr 
celé en tas souvent fort volumineux. Il concourt à fournir 
une partie de la substance azotée utile pour l'alimentation 
des hommes. 

C'est un aliment grossier, mais salubre, et il est encore 
regrettable qu'une grande partie des classes malheureuses 
de la population n'en puisse faire un usage habituel pour 
compléter la qualité nutritive des produits végétaux 
qu'elles consomment en général trop exclusivement '. 

liait; son rôle dans l'alimentation t sa eomposif Ion* 

L'étude des propriétés du lait a été l'objet de travaux 
nombreux de la part des chimistes. On peut citer , par 

1 . En 1828, les pêcheries du Volga et de la mer Caspienne ont occupé 
9141 hommes, dont S887 à la pêche et 254 à la chasse des phoques. 
Ils ont pris 43 033 esturgeons, 663 174 sevriougas, 23069 bélougas, 
8335 soudaks, 98384 phoques, outre les carpes, les stirlets, les 
truites, les silures, les bélougas bâtards et les menus poissons à saler. 

On en a extrait : 369516 kilogr. de caviar, 19600 kilogr. dUchthyo- 
coUe [colle de poisson], et 19 328 de nerfs , substance propre à la fa- 
brication de la gélatine. 
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ordre chronologique, Schéele, Parmentier et Deyeux» 
Bouillon - Lagrange , Berzélius, Braconnot, Lecanu , 
Henry et Chevalier, Payen, Lassaigne, Bousâingault et 
Lebel, Péligot, Donné, Quevenne , Simon, Boutron et 
Frémy, Boussingault, Dumas et Payen, Hailden, Bous- 
singault, Dumas, Becquerel, Vernois, Doyère. 

Le lait des animaux, considéré d'une manière géné- 
rale, constitue évidemment un aliment complet, puisque, 
durant un temps plus ou moins considérable , qui dans 
certaines circonstances se prolonge plus d'une année , ce 
liquide alimentaire suffit à la nourriture exclusive des 
enfants ou d'un jeune animal. 

Quant au lait de vache, dont nous devons nous occuper 
plus particulièrement ici , puisque c'est celui dont la 
consommation est la plus considérable comme substance 
alimentaire, sa composition , rapprochée d'ailleurs de la 
composition du lait de femme, permet de comprendre le 
rôle important qui lui est dévolu , et cette composition 
même indique la nature des substances (ou de leurs 
équivalents) qui doivent entrer dans la ration alimentaire 
de l'homme. 

On trouve dans le lait de ces deux origines , comme 
dans celui des chèvres, des brebis et des ànesses, qui 
parfois peut s'y substituer : 

1» De l'eau, qui fait également partie de tous nos ali- 
ments, de nos tissus, de nos sécrétions et de nos excrétions ; 

â<» Des substances azotées ayant la même composition 
élémentaire que nos propres tissus et devant concourir à 
leur formation ou à leur entretien en se transformant et 
en s'organisant , plus ou moins modifiées par suite des 
actes de la digestion, tandis qu'une autre partie fournit 
la portion azotée des excrétions ; 

3' Une matière sucrée {sucre de lait^ appelé ausal 
lactose ou îactine), qui, dans l'acte resçita\ou^,TC\û^v*^^ 
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d'abord, se détruit ou plutôt éprouve une combustion lente 
au contact de Toxygène de l'air amené dans le poumon, 
produisant ainsi de la chaleur qui entretient la tempërt- 
lure convenable dans le sang; 

4* Une substance grasse (le beurre), qui peut, suivant 
les circonstances , éprouver aussi les phénomènes de U 
combustion lente, ou participer k la formation des ma- 
tières grasses , indispensables, en certaines proportions, 
pour remplir nos tissus adipeux; 

S"» Une matière colorante jaune et une substance colo- 
rable en rouge, qui contribuent à entretenir la coloratîoa 
de nos propres organes ; 

6* Des substances aromatiques , qui peuvent stimuler 
rappétit en rendant l'alimentation plus agréable au goftt; 

l*' Des sels calcaires et magnésiens qui servent à conr 
stituer notamment la partie minérale solide des os; 

S*" Des sels alcalins qui se rencontrent dans tous les li* 
quides de l'économie animale, qui concourent à la sapi- 
dité des aliments, et dont un certain excès, utile pour cette 
dernière fonction , est éliminé journellement par les ex- 
crétions ; 

9o De petites quantités d'oxyde de fer; 

10' Des traces de soufre. 

Le fer et le soufre se retrouvent, en effet , dans le sang 
et dans les tissus organiques des hommes. 

Voici dans quelles proportions ces matériaux organi- 
ques et inorganiques de l'alimentation se rencontrent, en 
moyenne , dans le lait de la femme et de plusieurs ani- 
maux herbivores*. 



1 . Le lait des carnivores en diffère généralement par Tabsence du 
' fucre de lait et par une plus forte proportion de matières grasses. 
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A l'inspection de ce tableau , il est facile de classer les 
produits en trois groupes ; car on remarque une grande 
analogie : 1" entre le lait de Tânesse et celui de la cavale; 
2» entre le lait de la chèvre et "celui de la brebis ; 3» enfin,, 
entre le lait de la vache et celui de la femme. 

Le premier groupe comprend deux laits des plus fai- 
bles , surtout en substances azotées et grasses , tandis 
que le sucre de lait y domine. 

Dans le deuxième groupe , le lait de la brebis se mon- 
tre le plus riche de tous ; le lait de la chèvre s'en rappro- 
che beaucoup , et tous deux sont caractérisés par Tabon- 
dance des substances grasses (beurre) et des matières 
azotées : ce sont ceux qui , sous ce rapport , sont doués 
des plus fortes propriétés nutritives. 

Quant au troisième groupe , l'analogie très-grande que 
l'on observe entre le lait des vaches et celui de la femme 
explique la substitution de l'un à l'autre pour la nourri- 
ture des enfants. Cependant le premier est plus riche en 
substance solide totale, et dans le lait de la femme la 
proportion de matière grasse est sensiblement plus forte, 
tandis que la lactose, les substances azotées et salines 
sont en proportions un^ peu moindres , relativement à la 
quantité totale de la matière sèche contenue dans les deux 
liquides. Ces différences ne doivent pas toujours être né- 
gligées dans la transition souvent délicate de l'un de ces 
deux aliments à l'autre , surtout lorsqu'il s'agit d'enfants 
faibles. 

Au surplus , la composition et les qualités du lait va- 
rient d'une jnanière notable , suivant le régime alimen- 
taire des nourrices et des vaches laitières, ainsi que nous 
le démontrerons plus loin. 
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AMpeet et e«ii«tltatl«ii physique do lait. 

Chacun connaît l'aspect particulier du lait. Son opa- 
cité et sa blancheur un peu jaunâtre sont dues aux 
nombreux globules butyreux disséminés en une sorte d'é- 
mulsion dans la masse du liquide légèrement mucilagi- 
neux qui tient eu dissolution la presque totalité des au- 
tres substances. 

On peut obtenir , en effet , une émulsion douée de Tap- 
parence laiiefUse, en broyant dans un mortier des aman- 
des , en les délayant ensuite avec un liquide gommeux 
ou sucré, et en passant Témulsion au travers d*un tamis. 

Ici rhuile d'amandes, réduite en minimes globules ou 
émulsionnée , produit un effet analogue k celui des glo- 
bules butyreux : les uns et les autres rendent le liquide 
opaque , parce que la lumière est déviée par ces globules, 
doués , en effet , d'une réfraction différente de celle de 
l'eau, plus différente encore de celle du liquide interposé, 
qui est lui-même plus pesant que l'eau. Sous le mi- 
croscope, on peut voir, entre deux lamelles de verre, 
une couche extrêmement mince de lait, d'un dixième 
de millimètre. Alors on distingue parfaitement les glo- 
bules arrondis et diaphanes de la matière butyreuse, na- 
geant au milieu du liquide aqueux doué d'une légère vis- 
cosité , également translucide , qui tient dissoutes ou 
très-divisées les matières azotées, salines et sucrées. 

9aallté« du ImiU 

On considérait autrefois le lait comme naturellement 
caractérisé par une acidité légère ; j'ai reconnu, en dé- 
cembre 1827, une alcalinité très-prononcéft A-^û&VîiNsàX 
àe femme, et ce fait a été depuis lora "vèrAfe Xt^'^Ax^- 
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quemment; depuis lors aussi, on a observé l'état alcalin 
du lait de plusieurs autres animaux, et Ton admet au- 
jourd'hui qu'une alcalinité très-légère , ou du moins une 
neutralité complète, est propre égdement au lait de vache 
au moment où on l'extrait ; enfm que l'acidité qui se pnh 
nonce plus ou moins vite dans ce dernier liquide dépend 
de la formation d'une petite quantité d'acide lactique. 
Cette propriété d'ailleurs peut être modifiée comme, toutes 
les autres , ainsi que les proportions des principes con-r 
stituants , par la nourriture, le repos continuel, le travail 
ou l'exercice imposés aux animaux , suivant leur état de 
santé, suivant l'âge du lait; il varie encore du commen- 
cement k la fin de chaque traite : ce que nous allons e& 
dire sous ce rapport est relatif aux vaches , et s'applique- 
rait également, sauf quelques modifications légères , aux 
chèvres , aux brebis et aux ânesses. 

Le lait subit, au moment où la vache met bas, des 
changements notables qui persistent durant quelque» 
jours et altèrent ses propriétés : utile alors au jeune ani-, 
mal qu'il doit d'abord purger et nourrir en même temps, 
il ne devient convenable à l'usage alimentaire des hommes 
qu'après cette époque; en effet, non-seulement, pendant 
ces premiers jours, le lait offre une saveur fade, est plus 
alcalin et légèrement pui»gatif, mais encore, contenant 
plus d'albumine que de caséine, il se coagule et tourne 
par la chaleur de Tébullition. Des altérations notables ^ 
et qui produisent des effets du même genre, ont lieu par 
suite de certaines maladies des vaches laitières. 

Des différences très-sensibles dans la qualité ont été re- 
marquées entre le lait qu'on obtient au commencement 
d'une traite et celui qu'on obtient à la fin ; ce dernier 
contient toujours plus de crème ou de beurre, au delà du 
double quelquefois ; nous avons trouvé jusqu'à quatre fois 
p/us de beurre dans le dernier \a\l euXt^iX. ^. Q.M«H«o3ûft 
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a constaté , sur cent volumes , au commencement de la 
traite, cinq de crème; au milieu de la traite, quinze; k 
ta fin, vingt et un. Aussi réserve-t-on , dans certaines 
[aiteries , le dernier lait des traites pour le mêler à 
La crème; il constitue une sorte de crème légère, la 
plus fraîche que l'on puisse obtenir; il pourrait ser- 
vir à la confection de fromages d'excellente qualité. 
Ces différences entre le lait au commencement et à la fin 
l'une traite sont d'autant plus grandes que le lait a sé- 
journé plus longtemps dans les mamelles. 

Lorsque les vaches sont maintenues toute l'année k l'é- 
table, on n'en obtient du lait de très-bonne qualité qu'au 
moyen d'aliments variés, et en excluant d'ailleurs de leur 
Dourriture les produits doués d'une odeur désagréable, 
tels que les choux , les navets , les poireaux , les oignons. 
Les soins relatifs à la propreté , comme à la bonne santé 
3t à la tranquillité des animaux , ont une influence favo- 
rable sur la qualité du lait. 

Sous ces différents rapports, les prairies naturelles, 
Tertiles, dont les plantes herbacées .sont fines et variées, 
où les vaches tranquilles paissent en liberté , offrent les 
meilleures conditions pour obtenir un lait riche, doué 
d'un arôme très-agréable, et dont tous les produits, crème, 
beurre et fromage , participent de ces excellentes qualités 
alimentaires. 

Altérations «pontanées du lait* 

Parmi les substances qui composent le lait, toutes 
celles qui sont dissoutes (caséine, albumine, sels) en 
augmentent le poids ou la densité ; les matières grasses , 
au contraire, sont plus légères que l'eau et tendent à 
rendre le lait moins lourd ou moins dew«>e\ Tcia.v&^^^N. 
raison même de leur légèreté spécifique , ç3\es ç,0TMs:ifc\3L- 
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cent à s'élever à la superficie du lait, dès que ce liquide 
est en repos, et entraînent avec «lies une partie de la e^ 
seine contractée , qui constitue une sorte de réseau entre 
les globules butyreux. Ce mélange forme une couche 80- 
perficielle plus ou moins épaisse et compose la crème. 

On pourrait expliquer, par une séparation du même 
genre et due au simple repos , ce qui se passe durant il 
traite (voy. ci-dessus , p. 56). En admettant qu'alors ta 
parties crémeuses occupent un niveau supérieur dans 
les mamelles des vaches , on comprendrait effectivement 
que la traite soutirât d'abord le liquide sous-jacent le 
moins butyreux, tandis que les portions surnageantes e( 
crémeuses n'arriveraient que plus tard dans les trayons. 

Au fur et à mesure que la crème se sépare dans m 
vase transparent , on peut distinguer la couche supérienn 
qu'elle forme, et qui est plus opaque et d'une nuance pliu 
jaunâtre que le liquide sous-jacent; celui-ci , plus transln* 
cide , présente une teinte blanche légèrement bleuâtre, et 
retient encore une partie des globules butyreux. 

En même temps que la séparation purement mécani- 
que s'effectue, il se forme un peu d'acide lactique, par 
suite d'une fermentation spéciale; l'acidité augmente 
d'autant plus vite que la température est plus élevée : ar- 
rivée k un certain point, elle détermine la coagulation de 
la caséine. Le coagulum ou caillé enferme toutes les ma- 
tières en suspension , laissant le sérum ou le petit-lait 
limpide sortir graduellement de la masse gélatiniforme. 

En hiver, le lait reste souvent liquide et la crème con- 
tinue de monter durant trente-six ou quarante-huit 
heures, et même davantage, tandis qu'en été, au bout 
de vingt ou trente heures ordinairement, le lait se prend 
en masse. 

On peut déterminer en quinze ou vingt minutes la 
coagulation du lait même récemmeïiX e^xmx, «îl^ ^\^^ 
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tant une quantité minime de présure^ à la température 
de 25 à 30^; c'est même le moyen qu'on emploie pour 
fixer toute la substance butyreuse dans le caillé et obtenir 
les meilleurs fromages. Les acides, l'alun et différents 
sels peuvent coaguler le lait, surtout à l'aide de l'ébuUi- 
tion. Le lait se coagule encore sous l'influence du tanin , 
de l'alcool et de l'esprit de bois. 

Moyens d^eMMiyer la ^vaille un UAU 



Un des moyens les plus simples que l'on emploie pres- 
que toujours pour s'assurer que le lait ne provient pas de 
Vaches atteintes fortement de certaines maladies (comme 
la cocotte) j ou qu'il n'est pas extrait depuis trop long- 
temps, consiste à le faire bouillir : dans les deux con- 
ditions ci-dessus indiquées, il tourne ordinairement, 
c'est-à-dire qu'il se sépare en grumeaux ou se caille en 
partie. 

Le lait de bonne qualité doit bouillir sans changer 
d'aspect : en s'évaporant il produit des pellicules qui se 
forment de nouveau à mesure qu'on les enlève ; on nomme 
frangipane cette sorte de lait solidifié. Le procédé le plus 
exact pour constater la qualité du lait consiste à en éva- 
porer, sur une assiette chauffée par la vapeur d'une petite 
marmite, une faible quantité pesée ou mesurée d'avance. 
Un décilitre ou un demi-décilitre, par exemple. On pèse 
le résidu sec , et on connaît immédiatement le poids total 
des matières solides; on lave ces matières dans un tube 

1 . La présure s'obtient en ouvrant l'estomac (eailletié) d'un veau 
nourri de lait : on retire les grumeaux pour les laver, on les remet 
avec un peu de sel dans la caillette , qu'on laisse dessécher afin de 
s'en servir- au besoin. En faisant macérer un morceau de cette pré- 
paration dans un liquide acidulé (petit-lait aigre ou vinaigre alcoo- 
lisé) , on obtient la présure liquide , dont une CMiWftt^e %\i\&\ ^^xa 
faire cailler iS litres de lait. 
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avec de Téther, jusqu^k épuisement ; les solutions, versées 
dans une petite capsule, s*évaporent spontanément et lais- 
sent un résidu contenant tout le beurre, que l'on fait f<m> 
dre et sécher en le chauffant à iOO ou liO^ : son poids 
indique la proportion de la matière grasse ou du b^am 
dans le lait essayé. On peut même se borner à faire sé- 
cher le résidu non dissous par Féther et à le peser : b 
différence de poids indique la quantité de beurre enlevée 
par Téther. Cette partie que l'éther n*a pas dissoute con- 
tient les sels solubleset la lactose, que Ton extrait par on 
lavage à Teau (il faut délayer à Feau froide, faire bouiOii 
et filtrer après le refroidissement) ; on fait dessécher b 
résidu non dissous , et la diminution de poids que Ton 
constate encore cette fois indique la quantité de lactose et 
de sels solubles retenant un peu de matière azotée. Enfin 
le poids du résidu lui-même représente la caséine et les 
sels insolubles. Cette méthode , fort simple pour un chi- 
miste, est trop compliquée pour la plupart des consom- 
mateurs : deux autres procédés beaucoup plus faciles 
peuvent donner à cet égard des indications suffisantes. 

Ces deux procédés reposent sur le fait suivant, que, 
pour une vache exempte de maladie , à part Tarome et 
la saveur du lait , dont chacun peut s'assurer par la dé- 
gustation , la qualité est d'autant meilleure que la pro- 
portion de crème ou de matière grasse est plus consi- 
dérable. 

D'ailleurs , parmi les fraudes ou falsifications exercées 
sur le lait, on n'a jamais constaté l'addition d'une ma- 
tière grasse quelconque. 

lAetomètre ou erémomètre* 

Pour l'appréciation de la crème, l'ustensile le plus 
simple, le iactomètre, inventé car 1i^.n^s.^ «li ksi^<6\AtteN ^ 



DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 61 

[sité d'abord en Amérique, puis introduit en France par 
I. de Valcourt, consiste en un tube de verre, à pied, 
yant un diamètre intérieur de quatre centimètres ; sa 
auteur est d'environ dix-sept centimètres. Un trait circu- 
lire de niveau , gravé k la pointe de diamant , indique 
ar le tube la capacité de deux décilitres. Au-dessus de 
3 trait on a gravé trente petites lignes comprenant, entre 
[lacune de ces divisions, un centième de la capacité totale 
epuis le fond du vase jusqu'au trait supérieur marqué 
éro ; on remplit ce tube jusqu'à ce trait avec le lait qu'on 
eut essayer, puis on le laisse en repos pendant vingt- 
uatre heures : la crème montée peu à peu forme alors une 
ouche distincte qui tranche et marque nettement, par sa 
Duleur jaunâtre et son opacité, la limite où s'arrête le 
quide sous-jacent un peu translucide , et dont la teinte 
Bt d'un blanc légèrement bleuâtre. C'est k cette limite, 
îgne de démarcation où la crème s'arrête , qu'on observe 
B chiffre indiquant l'épaisseur de cette couche de crème. 
►i, par exemple, dans l'essai comparatif de deux sortes 
le laits mis en même temps dans deux tubes semblables, 
m lit pour l'un le chiffre iO correspondant à la ligne de 
lémarcation, et pour l'autre le chiffre 15, on en devra 
inclure que le premier a laissé monter une couche de 
^rème épaisse des dix centièmes du volume du lait em- 
ployé , et que le deuxième a donné dans les mêmes cir- 
constances une épaisseur de crème égale aux quinze cen- 
tièn^es du volume total du lait versé dans le lactomètre. 
Ces sortes d'essais sont utiles dans les établissements 
où la consommation du lait a quelque importance; on y 
a recours aussi dans les fermes, afin de comparer la qua- 
lité du lait de différentes vaches ou l'influence de cer- 
taines rations alimentaires sur la qualité du lait des 
mêmes animaux. Le prix peu élevé de ces ustensiles (8 
OQ 9 frmc» la domaine) permet d*en avoVi '^\x^\^^)cc% ^x 
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de faire la plupart des essais d'une manière compa- 
rative. 

On pourrait prendre pour base des marchés relatif 
aux fournitures de lait les quantités de crème que l'on en 
obtiendrait; le nourrisseur trouverait aussi de l'avantage 
à employer les moyens convenables pour augmenter, par 
des soins et des rations appropriées, la proportion deU 
crème dans les produits de ses étables , plutôt que de les 
affaiblir par certains mélanges. 

dalaetoscope de M» Donné* 

On nomme ainsi un ustensile qui permet d'appt^ier 
aisément et bien plus papidement encore que le précédent 
la qualité butyreuse du lait. La construction decet ustensile 
repose sur le -principe suivant : le lait est d'autant moins 
translucide que les globules qui, en effet, troublent, comme 
nous l'avons dit, sa transparence, sont plus nombreux. 
Il suffit donc d'apprécier le degré d'opacité du lait pour 
déterminer en même temps la qualité crémeuse; le lait le 
plus riche en matière grasse sera donc celui dont la cou- 
che la plus mince pourra intercepter le passage d'une lu- 
mière d'égale intensité. 

Le galactoscope qui réalise ces conditions est un petit 
tube cylindrique court terminé par une lame de verre ; un 
deuxième cylindre, terminé par une lame semblable, 
entre à vis dans le premier, de sorte que les deux lames 
diaphanes peuvent être , à volonté ; mises en contact ou 
écartées plus ou moins l'une de l'autre; un petit en- 
tonnoir fixé sur le côté du cylindre correspond par le 
bout de sa douille à l'intervalle entre les deux lames 
de verre. 

Voici comment on opère avec cet ustensile : les deux 
lames étant d'abord rapprochées \\xs(\u'au contact, on 
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verse quelques gouttes de lait dans le petit entonnoir , de 
manière à le remplir à moitié ; tournant alors le cylindre 
intérieur, on écarte un peu les deux lames, et aussitôt le 
lait s'insinue entre elles. Cette mince couche de lait, que 
l'on augmente très-graduellement en tournant le cylindre 
k vis, intercepte bientôt complètement la lumière d'une 
petite lampe ou d'une bougie placée en face des deux 
lames, à un mètre de distance. Dès que la lumière dis- 
paraît ainsi, on tourne lentement en sens contraire jus- 
ju'à ce que la lumière commence à poindre de nouveau; 
)n examine alors le degré qifi indique l'écartement entre 
[es lames. Plus cet écartement est faible et plus le lait 
essayé est riche; car il contient un plus grand nombre 
les globules butyreux qui causent son opacité. 

D'après les essais de M. Bouchardat , un lait qui exige 
au galactoscope un écartement indiqué par 27^ contient , 
pour 100 parties, 3,527 de beurre; iOO parties d'un autre 
lait, marquant dans les mêmes conditions 31^, ne donne* 
Tont par l'analyse que 2,89 de beurre. 

Voici 1^ relations que l'on a observées entre les degrés 
du galaictoscope et les quantités de crème sur 100 parties : 

Degrés da galactoscope. Quantités de crème pour lOO. 

40 à 35<> 5 (lait faible). 

35 à 30 5 à 10 (lait ordinaire). 

30 à 25 10 à 15 (bonne qualité). 

25 à 20 15 à 20 (très- riche). 

20 k 15 (Excessivement butyreux, der- 

nière partie de la traite). 

Ces deux moyens, sans être dime exactitude com- 
plète , en raison de la difficulté qu'on éprouve à rendre 
toutes les conditions de l'essai bien égales , en raison 
aussi des variations naturelles qui se manifestent dans le 
lait suivant ïétat des animaux et la nournVut^ c\v]I Qtv\^^vt 
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donne, peuvent cependant guider dans le choix' ou Tap- 
préciation du lait , et aider à découvrir certaines fraudes 
ou altérations dont il nous reste à parler. 

On se sert dans quelques villes tout simplement d'un 
aéromètre ordinaire de Baume , pour vérifier la qualité 
du lait; ce moyen peut suffire lorsque les mélanges habi- 
tuels consistent dans une addition d*eau sans écrémage 
préalable, et c*est le cas le plus général dans certaines 
localités. 

VaUiIfleatlons du lait. 

L'attention publique a été souvent préoccupée des in- 
convénients ou des dangers qui, disait-on, pouvai^t 
résulter de certaines falsifications pratiquées dans le i 
commerce du lait; on a prétendu et publié même qa'3 
se fabriquait , dans la vue de bénéfices exagérés , des li- 
quides n'ayant du lait que l'apparence et le nom ; qu'ainsi 
on parvenait à imiter cette apparence à l'aide de certaines 
émulsions huileuses ou amylacées , ou même en divisant 
dans l'eau des cervelles d'animaux morts de maladie ou 
de chevaux abattus. Mais les nombreuses recherches des 
membres du conseil d'hygiène publique et de salubrité 
dans le département de la Seine , et les expériences plus 
récentes faites à Londres , où les mêmes bruits s'étaient 
répandus, n'ont pas justifié de pareilles craintes. 

En France comme en Angleterre , les fraudes sur le 
lait se sont généralement bornées aux quelques pratiques 
suivantes : 

Le plus ordinairement, on écréme le lait de la veille, 
afin de vendre k parlpla crème à un prix plus élevé; par- 
fois on mêle le lait "écrémé avec le lait qu'on vient de 
traire, et Ton ajoute au mélange la moitié de son volume 
d'eau, et même davantage. 

Il est arrivé souvent aussi qvxft^ ^\« àmmuler la 
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nuance bleuâtre que donne Taddition de Teau et Ten- 
lèvement d'une partie de la crème, on ajoutait une ma- 
tière colorante : de l'extrait brun de chicorée, du cara- 
mel, de la teinture de pétales de souci. On peut constater 
l'addition de ces matières colorantes en faisant caiHer et 
égoutter sur une toile le lait soupçonné : le sérum limpide 
que l'on obtient renferme la matière colorante, et sa 
nuance jaune trahit la falsification *. Les trois moyens d'es- 
sai que nous avons indiqués ci-dessus peuvent déceler les 
fraudes dont les principaux effets sont d'amoindrir les 
proportions de crème et même de diminuer, parfois de 
moitié, la quantité de substance solide contenue dans le 
lait normal. Jusqu'à un certain point, des variations 
analogues peuvent bien résulter naturellement de traites 
fractionnées, dont on mettrait à part les dernières par- 
ties , qui sont les plus riches. Mais un pareil fractionne- 
ment, étant nécessairement fait à dessein, n'en consti- 
tuerait pas moins une fraude y et, dans ce cas encore, il 
est très-probable que le fraudeur ne s'en tiendrait p- s 
là, mais qu'il ajouterait de l'eau au lait affaibli ainsi 
obtenu. 



mflaenee des ehemlns de fer sur ramélloratlon 
du lait vendu dans Paris. 

Jusque dans ces derniers temps , les mélanges d'eau 
avec le lait semblaient en quelque sorte justifiés par la 



1 . On a essayé en outre de falsifier le lait vendu dans Paris en y 
ajoutant, non pas de Teau simple, mais une solution un peu raucila- 
gineuse, soit de dextrine , soit de son bouilli dans l'eau et passé au 
tamis ; mais ces falsifications , si faciles à découvrir au moyen de 
riode, qui donne une coloration violette au mélange (ou mieux en- 
core au petit-lait qu'on en extrait par la coagulation, i \!^\da vXlM^v 
naigre et de Yéhulîition), ont été bientôt signaYèea feX^pxxm^s , ^W^-^ 
fraudeurs ne les ont plus renouvelées. 

PS e 
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nécessité d'abaisser le prix de revient à un taux qui per- 
mît de suivre le cours établi et de satisfaire sur ce point 
aux exigences des consommateurs : il est certain, en 
effet , qu'un grand nombre de laitiers vendaient le lait 
dit ordinaire, au-dessous du prix auquel ils achetaient 
le lait pur chez les nourrisseurs ; l'addition de l'eau com- 
pensait pour eux la différence et devait en outre couvrir 
les frais de ce commerce et donner des bénéfices. Qn ne 
pouvait donc raisonnablement exiger du lait pur à moins 
de le payer à un prix plus élevé que le cours général de la 
vente publique dans la ville. C'était le parti que devaient 
prendre les consommateurs qui tenaient à recevoir du 
lait exempt de tout mélange , tel que l'ont toujours fourni 
directement et dans ces conditions loyales plusieurs 
nourrisseurs de Paris. 

Aujourd'hui , les conditions du commerce se sont heu- 
reusement modifiées sur ce point, et l'on peut exiger, aux 
prix habituels, du lait non étendu d'eau. En effet, les 
transports, devenus plus économiques et surtout plus 
rapides au moyen des chemins de fer, ont permis d'ex- 
pédier vers les centres de grande population, à Paris par 
exemple , le lait qui se produit sur un rayon quatre ou 
cinq fois plus grand et dans des conditions meilleures et 
plus économiques. Aussi les marchands de lait peuvent- 
ils obtenir le lait pur à des prix plus bas de moitié , et 
la vente de ce produit non mélangé leur offre-t-elle des 
bénéfices suffisants. Par «uite de ce nouvel état des 
choses, l'administration qui veille k la salubrité publique 
se montre plus sévère dans la répression des abus , et 
déjà la qualité du lait s'est améliorée sous ces influences*. 



1. On vend dans Paris, au prix de 40 c. le litre, du lait pur que 
plusieurs nourrisseurs , propriétaires de grandes vacheries bien dis- 
posèes, font distribuer aux heures de chaque \td.\\e\ ils entretiennent 
aussi des ânesses et des chèvres , qu'ils euvoleuX p^lo\s ^ ^oisi^ô^ 
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Influence de« vanes où l'on garde le lait* 

On peut se servir sans craindre aucun inconvénient de 
vases en poterie de grès , en faïence, en porcelaine , etc , 
en verre , en argent , en fer-blanc , ou même en cuivre 
étamé ; les vases en laiton , tenus parfaitement propres » 
s'emploient également sans danger, ainsi que les vases 
de zinc, pourvu qu'on n'y laisse pas séjourner le lait 
assez longtemps pour qu'il prenne un caractère prononcé 
d'acidité : car alors le métal pourrait s'oxyder et forme- 
rait bientôt des sels doués de propriétés délétères. Il pa- 
raît donc généralement préférable d'éviter. l'emploi des 
vases en cuivre, en laiton ou en zinc, et de s'en tenir à 
l'usage des vases qui ne laissent aucune chance d'in- 
troduire des causes d'insalubrité. 

conservation du lait. 

Nous avons vu que généralement les altérations spon- 
tanées du lait commencent par la formation de ferment s 
sous l'influence de l'oxygène ; il résulte de ce fait que , 
pour préserver le lait de ces altérations , il faut prévenir 

pour subvenir aux nécessités de certains régimes alimentaires con- 
seillés par les médecins. 

Une seconde qualité de lait arrive par les chemins de fer de distances 
qui s'étendent dans un rayon de 60 à 80 kilomètres autour de Paris ; 
reçu par les marchands en gros , il est distribué chez les crémières ^ 
qui le revendent 30 ou 40 c. au détail. 

La troisième qualité, qui est livrée aux consommateurs par les lai- 
tières établies momentanément tous les matins sous des portes char- 
retières, à l'entrée de quelques passages, etc., provient en général 
des vacheries ordinaires situées dans Paris et dans la banUeue. On 
vend ce lait 20 c. le litre; il contient une proportion d'eau variable 
entre 25 et 33 et jusqu'à 40 pour 100; en général, otvY^^w^txv^ t\s. 
partie avant d'y mêler i'eau , et l'on vend à parX Va cx^tûft ^«Xvi^'^ 
irec moitié de son volume de lait pur. 
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Taction de l'oxygène ou détruire les ferments ; ce dernier 
effet est obtenu au moyen de Tébullition , et rébuUition 
répétée chaque jour prolonge la conservation du lait, d'a- 
près les expériences de Gay-Lussac. 

Mais ce moyen serait insuffisant et trop dispendieux 
dans la plupart des cas. 

En général , on retarde le développement de la fermen- 
tation du lait en abaissant sa température aussitôt que 
la traite est opérée : c'est dans cette vue qu'on plonge 
alors les vases dans de l'eau de puits ou de source, et 
mieux encore dans une auge où cette eau fraîche se re- 
nouvelle. 

Un procédé qui donne des résultats favorables en em- 
pêchant la fermentation , au moins pendant la durée des 
transports , consiste à maintenir les vases complètement 
remplis, et à rendre la température aussi basse que 
possible k l'aide de fragments de glace placés dans un 
cylindre adapté au couvercle et plongeant dans le vase. 
On profite d'ailleurs, en été, pour effectuer ces trans- 
ports, de l'abaissement de température qui a lieu durant 
les nuits. On prévient généralement l'effet d'une acidité 
développée spontanément en ajoutant au lait , avant d'en 
remplir les vases, environ i gramme de bicarbonate de 
soude pour deux ou trois litres. 

Le procédé d' Appert, décrit plus haut (voy. p. 4û),et 
qui réussit en tant d'occasions , peut également s'appli- 
quer au lait ; mais il est difficile de prévenir, durant un 
voyage prolongé, l'agglomération partielle de la substance 
grasse , et le lait-, dans ce cas, privé d'une partie notable 
de ses globules butyreux, ressemble au lait écrémé. 

MM. Braconnot, Grimaud et Calais, de Villeneuve , et 
M. Robinet ont indiqué des moyens de conserver le lait 
réduit en tablettes , en pâte sucrée ou bien en sirop. 
Plusieurs personnes ont essayé a^^ç» à.^^ ^u^iO^% \\nrav 
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tains de dessécher en grand le lait ; mais ce moyen de 
conservation est devenu pratique et facile à réaliser entre 
les mains de M. de Lignac. 

Voici comment il procède : d'abord il s'assure des 
fournitures de lait provenant de vaches bien saines, 
nourries sur des ^prairies naturelles et dans de bonnes 
conditions. 

Aussitôt obtenu, le produit des traites est chauffé au 
bain-marie dans des chaudières à fond plat et très-peu 
profondes. On ne met qu'une couche d'un centimètre 
d'épaisseur sur le fond de la chaudière , et l'on ajoute 
environ 60 grammes de sucre blanc par litre de lait. 

Cette solution est continuellement agitée avec une spa- 
tule ou palette en bois, pendant tout le temps que dure 
i'évaporation , c'est-à-dire jusqu'à ce que le lait soit ré- 
duit au cinquième de son volume primitif. 

Alors on en remplit des boîtes cylindriques en fer- 
blanc , que l'on tient immergés pendant trente minutes 
dans un bain-marie chauffé à i05°*. Avant de retirer ces 
vases du bain, on ferme avec une goutte de soudure le 
petit trou qui a servi d'issue à l'air et à la vapeur. Cha- 
que vase, ainsi fermé, est retiré du bain et réservé pour 
les expéditions lointaines ou pour les approvisionne- 
ments. 

Lorsqu'on veut se servir de ces conserves , on ouvre la 
boîte : la substance s'y trouve dans un état pâteux , d'un 
blanc jaunâtre un peu translucide; on en délaye la quan- 
tité que l'on doit consommer dans quatre ou cinq fois son 
volume d'eau tiède; le liquide reprend à l'instant l'aspect 
laiteux primitif; on peut le faire chauffer jusqu'à l'ébul- 
lition , y ajouter la dose ordinaire d'infusion de thé ou 

1 . Cette température du bain-marie peut être aisément obtenue ^ à 
la condition de faire dissoudre dans ce bain. \bO ^îmrai^.'s» ^^ ^^ ^\ 
ISÛ grammes de sucre ou de glucose (sirop de tàc\x\%'^^^^'^\^^^^^"^^' 
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de café, et obtenir ainsi une préparation salubre et 
agréable. Dans chaque boite entamée , la substance peut 
aisément se conserver pendant dix jours, et même plus 
longtemps, sans altération, surtout si Ton en prend cha- 
que jour une portion , ce qui permet de renouveler la 
superficie. 

L'usage que Ton fait depuis plusieurs années de ces 
conserves de lait dans la marine a démontré qu'elles sont 
préférables à toutes le^ autres préparations essayées jus- 
qu'à ce jour. 

On parviendra probablement à les améliorer encore en 
effectuant réva}K)ration dans le vide , à l'aide d'un agita- 
teur mécanique : il ne serait plus nécessaire de chauf- 
fer autant ni aussi longtemps, et une températace de 
45 à 60^ suffirait; elle serait communiquée à la chau- 
dière à fond plat, étamée ou ai^ntée, par une double 
enveloppe où circulerait l'eau chaude ou la vapeur, et 
on pourrait effectuer Topération en dix ou quinze mi- 
nutes. Un appareil de ce genre, analogue à ceux qui 
servent à concentrer les sirops, permettrait d'éviter 
la saveur de lait cuit que présentent les conserves pré- 
parées à la température de l'ébuUition , saveur très- 
sensible ^ surtout^ lorsqu'on consomme le lait sans y 
ajouter une substance aussi aromatique que le Ûié ou 
le café. 



On p^eot conserver deux jours en été et trois ou quatre 

jouis en hiver le lait de brebis , tout en lui donnant par 

W procédé suivant une consistance cnêmeuse agréable : 

d'abord on passe le lais au tamis ; ou en fait boaiUir la 

moitié tfo j ajoutant une (eu\V\e d« laurier poar cinq 

iûnes; oo mete ensemble Ve \a\V c\i^aA ^x\a. ^^m^ôss^ ^- 
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dée froide. Lorsque le mélange n'est plus que tiède, c'est- 
à-dire à la température de 30 à 33*^ , on y ajoute pour 
dix litres une cuillerée de présure liquide que l'on y dé- 
laye rapidement, et l'on distribue aussitôt le liquide dans 
de petits pots contenant chacun un décilitre, puis on le 
laisse en repos : au bout de deux ou trois heures , le li- 
quide acquiert la consistance voulue. On vend 10 centimes 
le contenu de chaque pot , ce qui représente 1 franc pour 
le prix obtenu d'un litre de lait. 

Le transport de ces pots de crème se fait à l'aide de 
paniers de jonc : de là le nom de jonchée , que l'on 
donne au produit. 

Nous avons dit que le lait forme un aliment complet : 
dans le jeune âge, il peut, comme les œufs, suffire aux 
premiers développements des animaux; cependant le ca- 
séum du lait et l'albumine des œufs , qui représentent 
la plus grande partie de la substance azotée dans cha- 
cun de ces aliments, ont des propriétés différentes 
sous le rapport de la nourriture , et ces propriétés spé- 
ciales doivent en certaines occasions décider la préfé- 
rence. Nous indiquerons ces motifs de la substitution 
de l'albumine au caséum en traitant, plus loin, de 
l'alimentation salubre et des différents régimes alimen- 
taires ^ 

I . Voy. aussi Journal de chimie médicale ^ tome VI et VII. 
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V. 

SUBSTANCES GftASSES ALIMENTAIRES PROVENANT DES ANIMAUX. 

Beurre. —Altérations spontanées du beurre. — Moyens de conserva- 
tion. —Beurre fondu et graisse. — Falsifications du beurre.— 
Huiles d'olive, d'œillette, de noix.— Altérations naturelles ou spon- 
tanées des huiles. — Composition de l'huile d'olive.— Falsifications. 
— Moyens d'essai. — Huile de pieds de bœuf et de mouton.— Rôle 
des matières grasses dans l'alimentation. 



Cette substance grasse , Tune des plus usitées dans les 
diverses préparations alimentaires , peut être facilement 
extraite do la crème ou du lait au moyen d'un battage 
énergique plus ou moins prolongé, qui, dans quelques 
grandes fermes , chez nous , et plus généralement en 
Angleterre et en Ecosse, se pratique au moyen de ma- 
chines mues par des chevaux ou par la vapeur. 

Le beurre, k l'état frais, tel qu'on l'obtient directe- 
ment et qu'on le consomme le plus ordinairement comme 
substance alimentaire , participe des qualités du lait ou 
de la crème dont il provient* : cela est facile à com- 
prendre; car il conserve une partie de la matière aro- 

1 . Suivant Berzélius, la crème provenant du lait de vache contient» 
pour 100 : 

Beurre obtenu par le battage 4,5 

Caséum (retenant de 0,5 à i de beurre) obtenu du lait de 

beurre 3,5 

Petit-lait ou sérum 92 

Dans les exploitations rurales , le lait de beurre , ainsi que le petit- 
lait qui s'écoule du lait caiUé , sert de breuvage et d'aliment pour les 
hommes, les femmes et les enfants. L'excédant, après cette consom- 
mation, s'emploie dans la nourriture des cochons. En Hollande, on 
fait usage du petit-lait en guise d'eau dans le pétrissage de la pâte 
destinée à faire le pain. 



DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 73 

natique, dérivée principalement des herbes ou des four- 
ages et plus ou moins modifiée dans l'organisme des 
iffërentes bêtes laitières ; cet arôme léger, qui distingue 
3 lait obtenu sur les bons pâturages , reste fixé dans le 
eurre, où se trouve toujours interposée d'ailleurs une pe- 
^te quantité de sérum, de substance caséeuse, et d'acide 
•articipant aussi de la saveur agréable du lait de bonne 
ualité. Beaucoup de personnes ont pu remarquer com- 
ien le goût du beufre varie suivant les pâturages , les 
)calités , les saisons et les espèces animales. Dans cer- 
lines contrées on obtient un beurre délicat , crémeux , 
oué d'un bouquet agréable; souvent, dans le voisinage 
lême de ces contrées, le beurre offre des caractères 
)ut différents : plus consistant , doué d'une odeur grais- 
3use et d'une teinte blanchâtre , son aspect et sa saveur 
Qt quelque chose de peu agréable ou même de repous- 
mt- Les beurres colorés naturellement d'un jaune très- 
gèrement orangé sont en général les meilleurs. Mais on 
3 peut se fier à cet indice; car , dans le but de flatter 
Bil des consommateurs, la nuance se modifie au moyen 
3 certaines substances colorantes jaunes , ajoutées dans 
baratte. 

Le beurre, complètement lavé à diverses reprises , puis 
asséché au bain-marie , de même que le beurre fondu , 
umé et décanté, ne contient plus guère que des ma- 
ires grasses; il a perdu en très-grande partie la saveur 
réable qui caractérisait le produit des meilleures pro- 
nances; c'est alors aussi que les différentes qualités se 
pprochent , sans toutefois se confondre*. 



1 . Dans cet état, le beurre offre encore une composition assez corn- 
Bxe : M. Chevreul y a découvert cinq substances grasses appelées 
argarine, oléine ^ butyrine, caprine^ caproinet formées elles-mêmes 
autant d*acides gras unis à la glycérine (matiëte ot^^iâq^^^^v^^* 
'S trois dernières renferment chacune un acide gt^^s , YsvsVfcvQJ^^ ^ 
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Altérailoiifl spontanées dn beurre* 

Exposé à l'air, le beurre récemment obtenu s'altère 
promptement à sa superficie : sa nuance se fonce, il 
acquiert une odeur spéciale rance et un goût acre plus ou 
moins prononcé; ces changements, beaucoup plus ra- 
pides durant les chaleurs de l'élé , sont dus à l'action de 
l'oxygène de l'air, qui détermine la formation des fe^ 
ments : sous l'influence de ceux-ci , la substance grasse 
neutre se décompose ; les acides gras mis en liberté oc- 
casionnent une partie du changement si défavorable à la 
saveur de la substance alimentaire ; les acides gras vo- 
latils , à odeur forte , et quelque autre produit d'oxyda- 
tion, déterminent la rancidité que chacun connaît. 

aïoyens de eonservatlon* 

Les différents procédés sur lesquels se fonde la con- 
servation du beurre ont pour premier principe l'exclusion 
de l'air ou des ferments, parfois de ces deux agents, et, 
en outre, l'abaissement de la température. 

On parvient , en effet , k prolonger la conservation du 
beurre frais , en le maintenant bien foulé dans de petits 
Tases, et recouvert de quelques centimètres d'eau. L'eau, 
préalablement soumise à l'ébullition et refroidie , assure 

caprique , caproïque , volatil et odorant lorsqu'il est mis en liberté, ' ; 
tandis que les deux premières sont constituées par l'union de la gly- 
cérine avec les acides margarique et oléique fixes et inodores. D'a- 
près les analyses immédiates faites par MM. Chevreul, Bromeîs et 
Heintz, le beurre contiendrait les neuf corps gras suivants : olébe, 
stéarine, palmitine , butinine , butyrine , caprine , caproine , capry- 
line, myristine. Il retient en outre des proportions variables des 
autres principes immédiats du lait : caséine, albumine, lactose (ou 
sucre de lait), matières aromatiques, termeiiX , ^U. 



v^ 
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un peu plus longtemps l'effet utile ; en renouvelant celte 
eau chaque jour , et en l'entretenant en couche assez 
épaisse, on conserve facilement pendant huit ou douze 
jours le beurre frais, que Ton doit d'ailleurs consommer 
par couches horizontales qui renouvellent chaque fois la 
superficie. 

M. Bréon est parvenu, dans ces derniers temps, à per- 
fectionner ce procédé et à l'appliquer aux opérations 
commerciales : il lui a sufB pour cela de substituer à l'eau 
simple de l'eau très-légèrement acidulée , soit au moyen 
d'un mélange qui consiste en six grammes d'acide tar- 
trique et six grammes de bicarbonate de soude par litre, * 
soit avec trois grammes environ d'acide acétique ou tar- 
trique. ^ 

La motte de beurre, entourée de ce liquide, qui ne forme 
guère plus d'un ou deux dixièmes du volume total , est 
renfermée dans un vase cylindrique en fer-blanc , dont on 
soude le couvercle. 

Au bout de deux mois,^par une température de 4o à 
20*^, du beurre ainsi préparé avait conservé toute sa fraî- 
cheur. S'il ne s'agissait que de garder ce produit sans le 
transporter, on pourrait se servir d'un vase en poterie ou 
en verre , dont on fermerait exactement le couvercle , en 
collant une ou deux bandes de papier sur le joint. 

On peut garantir plus longtemps le beurre fin d'altéra- 
tion spontanée, en lui enlevant, le plus possible par des 
lavages à l'eau fraîche renouvelés, les parties laiteuses 
interposées ; mais alors la saveur agréable particulière au 
beurre frais diminue. On pétrit ensuite le beurre bien 
ëgoutté avec quatre ou huit pour cent de son poids de 
sel blanc et sec en poudre fine. On le foule alors exacte- 
ment, et de façon à éviter les vides oîi l'air se logerait, 
dans des pots en grès neufs ou parfaitem^xiXY^0V^^^\^sç^ 
recouvrela superGcie d'une rondelle de \m%ft^>A^^\xOvaxx^ 
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sur laquelle on place une couche de sel blanc dépassant 
un peu les bords ; on recouvre le tout avec une toile ser- 
rée , qu'on assujettit avec une ligature. 

Lorsque Ton entame un de ces pots , après avoir enlevé 
la couche superficielle de sel marin , on doit avoir le soin 
de prendre le beurre par couches horizontales , qu'on re- 
couvre d'eau comme nous avons dit pour le beurre frais 
(voy. plus haut), afin d'éviter le contact de l'air. 

En Ecosse , on ajoute h la salure une petite quantité 
(un tiers ou un quart) de sucre , ce qui permet de dimi- 
nuer la dose de sel , et laisse au mélange une saveur plus 
douce. 

Beurre fonda et s^**!***®* 

Une des anciennes méthodes usitées pour la conserva- 
tion du beurre consiste k le faire chauffer à feu nu, ou 
mieux encore au bain-marie , à la température voisine 
de l'eau bouillante (de 90 à iOO°), jusqu'à ce que l'air in- 
terposé , se dégageant , ait amené à la superficie une par- 
tie de la matière caséuse ou albumineuse coagulée , qu'on 
enlève à l'écumoire, tandis que l'eau et le surplus des 
matières azotées se déposent au fond du vase. On voit 
que , par ce moyen , l'eau , les ferments et l'air se trouven 
éliminés; si alors on décante le beurre liquide pour en 
remplir des vases en grès très-propres et secs, que l'on 
recouvre, après qu'il est figé, d'une couche de sel, puis 
d'un couvercle fermant bien , ou d'un parchemin tendu 
par une ligature solide, on aura satisfait aux conditions 
d'exclusion de l'eau, de l'oxygène de l'air et des sub- 
stances azotées, agents principaux de la fermentation qui 
ferait rancir le beurre. On parvient aisément par ce 
moyen à conserver très-facilement le beurre fondu d'une 
année à l'autre; mais sa saveur est bien moins agréable 
çue celle du Leurre frais ou légëTemexvX &^^. 
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ValflliicaUoBfl du bevrre. 

Les beurres sont bien plus fréquemment dépréciés en 
raison de la qualité inférieure du lait ou de la crème 
d'où ik sont extraits que par toute autre cause ; et nous 
avons dit plus haut (voy. p. 54 à 57) les circonstances re- 
lative§ aux rations alimentaires , aux races de vaches, à 
Tétat de santé de ces animaux , qui exercent les princi- 
pales influences à cet égard. 

Une autre altération en quelque sorte naturelle du 
beurré dépend de la fermentation spontanée du sérum 
interposé dans la crème ou le beurre , ou même des végé- 
tations ou moisissures développées , soit dans ces ma- 
tières , soit plus particulièrement dans les barattes où le 
battage s'opère , et qui , pendant les intervalles entre les 
opérations , restent humides et imprégnées de liquides 
chargés de substances organiques. 

A l'aide des soins convenables de nettoyage, on peut 
éviter ce dernier effet, qui pourrait communiquer au 
beurre une saveur de moisi fort désagréable. 

Cependant certaines fraudes ont parfois été pratiquées 
sur le beurre ; il peut être utile de les signaler, en indi- 
quant les moyens de les reconnaître. 

On a trouvé des mottes plus ou moins volumineuses , 
dont toute la superficie offrait une couche peu épaisse de 
beurre de très-bonne qualité, tandis qu'à l'intérieur la 
plus grande partie de la masse était d'une qualité infé- 
rieure, ou très-mauvaise, ou plus ou moins rance. Pour 
découvrir cette fraude , il suffit de prendre l'échantillon 
avec une sonde que l'on fait pénétrer jusqu'au centre de 
la motte , puis de déguster surtout la portion qui se trouve 
près du bout de ]a sonde , car c'est ceWe ç\vû çxstt^^'çwA 
au centre de la masse sondée. 
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On a quelquefois rencontré des beurres mélangés ayec 
de la pomme de terre cuite écrasée et passée au travers 
d'un tamis métallique. Cette sorte de falsification est fa- 
cile à constater : il suffit , en effet , de remplir aux deux 
tiers, avec le beurre soupçonné , une éprouvette ou un 
tube en verre fermé d*un bout. 

On place ce tube dans une cafetière remplie d'eau oa 
dans tout autre vase facile à échauffer : on chauffe peu à 
peu Teau au bain-marie jusqu'à 45 ou 50® : à celte tem- 
pérature , que Ton doit soutenir , le beurre devient com- 
plètement liquide , et bientôt la pulpe de pomme de terre 
se précipite au fond du vase , comme le ferait d'ailleurs 
toute autre substance étrangère , telle que la craie ou la 
fécule , plus lourde que la matière grasse liquéfiée. 

Le volume occupé au fond du vase par la pomme de 
terre précipitée ainsi donne une idée de la proportion qui 
se trouvait dans le mélange ; on pourrait la déterminer 
exactement en décantant le beurre liquide , puis en dé- 
layant le dépôt dans l'essence de térébenthine, qui dis- 
soudrait le beurre et laisserait la pomme de terre intacte: 
celle-ci pourrait être recueillie sur un filtre, ou dans 
une chausse de laine au travers de laquelle l'essence, 
entraînant le beurre dissous , passerait facilement. 

On séparerait d'Une manière plus simple encore les 
matières plus lourdes que le beurre , en le faisant fon- 
dre dans de l'eau tiède (ou maintenue de 45 à 50® au 
bain-marie pendant une heure) ; on laisserait refroidir 
en repos. Les matières plus lourdes étant alors tombées 
au fond de l'eau , il serait facile de les reconnaître , et la 
perte de poids que le beurre aurait éprouvée indiquerait 
la proportion de matières étrangères que renferme le mé- 
lange. 

Les mêmes moyens pourraient être employés avec suc- 
cès pour constater la présence des matières étrangères 
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semblables, qui parfois ont été mélangées avec de la graisse 
le porc ou quelques autres substances grasses comesti- 
bles. 

Hvlles d^ollTe, d^œlllette, de noix. 

L'huile d'olive bien préparée , extraite à froid et sans 
ermentation , est sans contredit la meilleure des huiles 
^mestibles. 

Suivant que les olives, fruits de Volœa europea {êXaia), 
liaient plus ou moins mûres au moment de la récolte, la 
iouleur et l'odeur de l'huile varient. 

Les olives dont la maturité est incomplète donnent une 
mile légèrement verdâtre et douée d'une odeur de fruit 
prononcée; quelques consommateurs la préfèrent. 

L'huile provenant d'olives parvenues au terme de la 
aaturité convenable est jaune, douée d'une saveur douce, 
gréable; son odeur est à peine sensible. 

L'huile d'olive du midi de la France , de la Provence 
otamment, offre en général les meilleures qualités co- 
lestibles. Elle est préférée, à juste titre, aux huiles des 
i verses autres provenances , à celles d'Italie, d'Espagne , 
e Grèce et des côtes d'Afrique. Cependant les olives 
5coltées dans certaines localités de l'Algérie, dont la tem- 
érature diffère peu de celle des environs d'Aix (Bouches- 
u-Rhône), donnent actuellement des huiles de très- 
onne qualité. 

.Toutes choses égales d'ailleurs, la meilleure qualité 
'huile est celle qu'on obtient de la première expression 
froid; on la désigne sous le nom d'huile vierge. La se- 
3nde expression, qui s'opère k chaud, fournit une huile 
loins agréable'au goût, moins fluide et plus disposée à 
evenir rance ; on en consomme une partie pour graisser 
38 laines et pour adoucir les frottements dans les ma- 
hines. 
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Deux autres sortes sont obtenues , Tune en soumettan 
les tourteaux ou marcs au rebroyage et à la presse ; on 1 
nomme huile de recense ou huile lampante^ et on Tem 
ploie dans la fabrication des savons. L'autre, extraite de 
olives qui ont subi une fermentation plus ou moins forte 
se nomme huile tournante; on peut la faire entrer dan 
la fabrication des savons, ou s'en servir dans la teintun 
du coton en rouge d'Andrinople. 

Des qualités inférieures dans ces diverses préparation! 
résultent de l'emploi d'olives trop mûres, plus ou moiiu 
détériorées par les attaques des insectes, par la pourri- 
ture^ ou par un chauffage trop énergique. 

AltéraUoiMi luitiirellefl on sponiABécs des huiles* 

Nous venons d'indiquer les circonstances de la récolte 
de la fabrication et du fractionnement des produits qu 
fournissent les différentes sortes d'huiles , dont quelques 
unes sont plus ou moins altérées; les autres altération 
naturelles dépendent, en général, du temps et de ra( 
tion de l'air atmosphérique que les huiles absorbent à 1 
longue, et qui les rendent plus visqueuses ou moir 
fluides. Dans ces conditions, l'oxygène absorbé détermic 
la formation d'un ferment en agissant sur la matièi 
azotée contenue en minime proportion dans l'huile; un 
sorte de fermentation, ainsi excitée, produit la ranciditi 
qui augmente graduellement. On comprend donc san 
peine la cause de l'altération spontanée des huiles , et 1 
défaveur qui s'attache aux produits les plus anciens; le 
huiles de la dernière récolte sont généralement meilleure 
et justement préférées. 



DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 81 



Composition de l'halle d*ollTe* 

L'huile obtenue dans les meilleures conditions ren- 
ferme deux matières grasses unies ensemble : l'oléine, 
qui est fluide aux températures ordinaires, et la marga- 
rine, qui est solide ou consistante dans les mêmes cir- 
constances. L'ensemble peut prendre une consistance de 
graisse k la température de 6 ou 8® au-dessus de zéro. 
Cette huile contient, en outre, une matière colorante 
jaune, une substance aromatique, des traces de matières 
azotées neutres. 

La composition chimique des huiles d'olive plus ou 
moins altérées est'presque la même ; cependant elles dif- 
fèrenf par l'altération même des matières azotées, la dis- 
parition partielle de l'arôme, la présence de principes à 
odeur désagréable, enfin le caractère principal de la ran- 
cidité et d'une acidité notable. 

Valslilcatlons* 

On falsifie le plus ordinairement l'huile d'olive en la 
mélangeant avec l'huile de pavot; cette huile de graines, 
plus connue sous le nom d'huile d'oeillette, est l'une de 
celles que l'on se procure le plus facilement , à bon mar- 
ché, dans le commerce, et qui ont le moins de saveur ca- 
ractéristique. On se sert parfois aussi , pour ce mélange , 
des huiles de navette, de faîne, de noix et de sésame. Au- 
cune de ces huiles n'est complètement assimilable à l'huile 
d'olive, ni pour l'arôme ni pour la saveur ; elles ont d'ail- 
leurs l'inconvénient de rancir plus vite , et alors de com- 
muniquer au mélange un goût désagréable très-pro- 
noncé. 

96 \ 
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Moyens d*eflMil* 

Le moyen le plus simple et souvent le meilleur consiste 
dans r appréciation attentive et comparée, 8*il se peut, 
avec une bonne qualité d'huile pure , de l'odeur et de la 
saveur de l'huile soupçonnée. Les personnes exercées k 
cette sorte de dégustation ne s'y trompent gufère. 

Les procédés scientifiques imaginés par les chimistes 
sont pour la plupart trop compliqués pour devenir usuels; 
quelques-uns cependant sont d'un usage facile. L'un des 
plus simples consiste à soumettre l'huile au refroidisse- 
ment; en effet, l'huile d'olive pure devient branchâtre, 
opaque et consistante à une température de 6 à 8^ au- 
dessus de zéro^ tandis que l'huile d'œillette ne se congèle, 
eu prenant un aspect et une consistance semblable»^ qu'à 
une température plus basse de 15 ou 20®, c'est-à-dire 
seulement de 8 à 1 2® au-dessous de zéro. Les mélanges 
des deux huiles, selon les diverses proportions, se con- 
gèlent à des températures intermédiaires qui peuvent 
donner des indices. A la vérité, lorsque la proportion 
d'huile d'œillette est faible dans le mélange , on ne peut 
plus se fier à cet essai. 

M. Lefebvre, en se fondant sur ce fait que l'huile d'o- 
live est plus légère que les huiles avec lesquelles on la 
mélange, a construit un aréomètre qui indique les fraudes. 
Il n'est pas plus difficile d'en faire usage que des aréo- 
mètres spéciaux si usuels, qui servent à reconnaître la 
force ou la densité des alcools, de l'ammoniaque, des sels, 
des acides et des sirops. M. Lefebvre a même reconnu 
qu'un mélange d'huile d'olive et d'huile d'œillette, aban- 
donné à un repos complet pendant huit ou dix jours, laisse 
les deux huiles se séparer; la plus lourde, ou l'huile 
d'œillette, occupe le fond du vase, tandis que l'huile 
d'olive, plus légère, surnage. On i^outt^vx ^q>tv^,^^^^^- 
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rant ainsi à la température où ces huiles restent fluides , 
soutiner à part un échantillon de l'huile de la partie infé- 
rieure , et un autre échantillon de Thuile surnageante, et 
soumettre ensuite les deux échantillons à un refroidisse- 
ment de 6^* au-dessus de zéro* ; on remarquerait dans une 
des huiles les signes de la congélation, tandis que Tautre 
resterait fluide. 

Les densités des huiles d* olive et d'œilletle étant de 91 7 
et 925 (c'est-à-dire que 1 litre de la première pèse 
917 grammes, et que 1 litre de la seconde pèse 923 gram- 
mes, tandis quel litre d'eau pèse 1000 grammes), M. Le- 
febvre construit son oléomètre (aréomètre à huile) de ma- 
nière que , pour la température de 1 5® du thermomètre 
centigrade, l'instrument plongé dans Thuile d'olive mar- 
que W^ et que plongé dans l'huile d'œilletto il marque 
25®; la différence entre les deux degrés étant 8, M. Le- 
febvre en conclut que, si l'huile est mélangée d'œillette, 
18® (ou 1 degré de plus que 17) indiqueront le mélange 
de I d'œillette; 19* (ou 2® de plus que 17) indiqueront § 
ou {\ 20® (ou 3® au delà de 1 7), |; enfin 21® (ou 4® de plus 
que 17) signaleront la présence de |, ou le mélange de 
50 pour 100 d'huile d'œillette. 

Si le mélange qui a pour base l'huile de sésame, moins 
lourde que l'huile d'œillette, marque 23' (ou 923), la dif- 
férence entre 17 et 23 serait 6; en sorte que 1 degré 
au-dessus de 1 7 indiquerait le mélange de ^ ; 2® repré- 
senteraient 1 , 4®, I, etc. 

1. Il est très-facile de faire cet essai : en hiver, Teau exposée à l'air 
extérieur est souvent à une température égale ou inférieure à 6 de- 
grés. Un mélange de cette eau avec de l'eau à 12 ou 16», telle qu'elle 
se trouve dans l'intérieur des habitations, donne bientôt la tempéra- 
ture voulue ; en été , un morceau de glace suffirait pour abaisser à 6" 
la température de 16 à 22® que l'eau offre ordinairemeivt.. Oîv^Vû^s?»'^- 
rait ensuite dans cette eau les deux échantiWotvs ^'W\\ft , ç,ÇkW\^^K»s, 
chacun dans un petit tube en verre. 
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L*huile de Tarachide (Arachis hypogea)^ ayant la même 
densité que l'huile d'olive , ne peut être reconnue par ce 
moyen. On distingue son mélange à la saveur de haricot 
qu'elle répand dans la bouche, à la limpidité qu'elle con- 
serve dans les couches supérieures du liquide, tandis 
qu'un dépôt grumeleux se forme lorsque sa température 
est abaissée à 6^ au-dessus de zéro. Dans les mêmes cir- 
constances, l'huile d'olive pure se prendrait en masse 
blanchâtre opaque. 

Halle de pied de bœaf et de moiitoB* 

Sous ce nom, on désigne l'huile que l'on extrait, au 
moyen de l'ébullition dans l'eau, des tissus adipeux con- 
tenus dans les os de la jambe et du pied des bœufs et des 
moutons. Cette huile peut être chauffée plus longtemps et 
un plus grand nombre de fois que les autres sans être 
altérée sensiblement ; aussi est-elle très-avantageusement 
employée pour faire les fritures, lorsqu'elle a été soigneu- 
sement préparée avec des abats bien frais. 

KlTet de» matières grasses dans rallmentatlon. 

La présence des matières grasses dans nos aliments 
contribue à rendre leur saveur plus agréable, leur. con- 
sistance moins ferme et parfois émulsive. Dans l'acte de 
la digestion, émulsionnées d'abord par un liquide spécial 
(le suc pancréatique), elles éprouvent une sorte de com- 
bustion humide qui produit de l'eau , du gaz acide car- 
bonique, et fournit en même temps de la chaleur utile à 
l'entretien de la température du corps: Une partie de ces 
matières concourt à former la sécrétion des substances 
grasses modifiées qui entretiennent ou accroissent les dé- 
pôts contenus dans nos tissus aâÂç^xTK., ^w^w, ^^x^s^xsûs. 
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foule d'opératious culinaires, remploi des substances 
grasses (beurre, huiles végétales et animales, sain* 
doux, etc.) est utile, en outre, pour prévenir une adhé- 
rence aux parois des vases qui déterminerait une sorte 
de caramélisation , ou ferait, comme on le dit vulgaire- 
ment, brûler les mets*. 



VI. 

ALIMENTS SUCRÉS. 

Matières sucrées. — Sucre de la canne , de la betterave , de Térable , 
du palmier, etc. — Usages et propriétés du sucre. — Caractères 
qui distinguent les sucres bruts de la canne des sucres bruts de la 
betterave. — Sucres candis. — Altérations spontanées du sucre. 
— Falsifications du sucre. — Sucres et sirops de fécule ; sucre 
de raisin ou de fruits. — Miel. — Applications du miel. — Falsi- 
fications. 

Dans toutes les plantes, on rencontre une ou plusieurs 
matières sucrées. L'une d'elles est constamment sécrétée 
dans le foie des animaux. Une substance analogue a été 
dernièrement observée dans le blanc d'œuf. La lactose ou 
lactine est le principe immédiat faiblement sucré qui se 
trouve dans le lait des herbivores et des omnivores. Le 
miel est extrait des fleurs par les abeilles. 

On distingue plusieurs espèces de matières sucrées , 
distinctes par leur saveur et par plusieurs autres de 
leurs propriétés ; ce sont : le sucre de canne ou de 
betterave , la glucose , le sucre liquide et la lactose ou 
lactine ". 

1. Voy., chap. xvi, la théorie de Talimentation normale et le com- 
plément relatif au rôle des matières grasses daiis VaX\mft\i^.'a^Âû\!L ^'^i 
l'homme et de différents animaux. 
2. Un cinquième principe immédiat sucré a kXk àifecciWN«î\. '^'^ 
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Sacre de la canne , de la betieraTe, de TéraMe^ 

du jpalmler, ete* 

Le sucre de canne , identiquement le même dans plu- 
sieurs végétaux ci-dessous indiqués, est de tous les sucres 
celui dans lequel réside la propriété sucrante la plus 
intense et la plus agréable à la fois ; c*est aussi celui qui 
donne les plus volumineux cristaux et qui se prête le 
mieux à une épuration complète. 

Les cristaux du sucre pur sont blancs , diaphanes , à 
facelles dures et brillantes. 

Les agglomérations de ces cristaux, mis sous la forme 
commerciale de pains coniques, offrent une dureté et une 
qualité sonore caractéristiques. 

Les pains de sucre blancs doivent être exempts de toute 
odeur. 

On a observé la présence du sucre non-seulement dans 
les tiges des cannes , mais encore dans les tiges des di- 
verses espèces de plantes de la même famille, et notam- 
ment du maïs, d'où on Ta extrait en grand dans certaines 
localités de la Louisiane, et d*un sorgho {sorghum saccha- 
ratum). Le même sucre se rencontre dans les racines tu- 
berculeuses des betteraves et des bâtâtes , dans les sucs 
séveux des palmiers et des érables, dont certaines espèces 
fournissent encore une portion , peu considérable , il est 

peu de temps par M. Pelouze dans les fruits du sorbier, et on le reai- 
contrera sans doute dans d'autres végétaux. 

Cette sorte de sucre, nommée sorbine, convenablement épurée, 
se présente en cristaux blancs, diaphanes , durs , plus ou moins vo- 
lumineux. La sorbine , analogue à la glucose par sa composition 
élémentaire et par sa saveur, en diffère par ses formes cristallines , 
et surtout par sa résistance à la fermentation dans des circonstances 
où la glucose serait transformée facilement en alcool et en acide 
carbonique. 

Jusqu'à présent, d'ailleurs, la sorbine n'est pas un produit com- 
mercial. 
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vrai , du sucre livré au commerce. Plusieurs fruits , no- 
tamment les melons, les châtaignes, les dattes, les noix 
de coco, contiennent le même sucre. 

La plus grande partie de ce sucre est extraite des can- 
nes aux colonies , en Amérique et dans l'Inde , et des 
betteraves eu Europe. 

1J0«8efl et ]proprlélé« da sacre* 

La consommation du sucre dépasse 10 millions de kilo- 
grammes dans Paris, et s'élève à 120 millions de kilo- 
grammes en France. Il s'en faut qu'elle soit arrivée k 
son terme chez nous , car on consomme plus du double 
de sel marin, c'est-à-dire 250 millions, pour les usa- 
ges alimentaires. Ce serait la proportion contraire qui 
devrait s'établir, et , dans ce cas , la consommation du 
sucre serait quadruplée ; elle atteindrait alors 480 mil- 
lions, et représenterait 13 kilogrammes 333 grammes par 
individu. Ce serait moins encore qu'en Angleterre et en 
Ecosse, où pour un habitant la moyenne de la consomma- 
lion annuelle est de 1 6 kilogrammes. Le développement 
de la consommation du sucre en France est très-désira- 
ble, dans l'intérêt de la santé publique, surtout parmi les 
gens delà campagne, qui, généralement, en consomment 
très-peu, et pour lesquels cet aliment serait cependant le 
plus utile; car il rendrait plus agréables , plus salubres 
et plus faciles à conserver divers fruits dans lesquels 
l'acidité domine , et qui contiennent d'ailleurs trop d'eau 
pour se garder longtemps sans altération. Facilement so- 
luble dans les liquides sécrétés par les glandes salivaires, 
dans l'eau et dans toutes les liqueurs alcooliques pota- 
bles *, on peut l'employer pour sucrer une foule de pré- 
parations économiques. 

1. 100 parties de sucre se dissolvent dans 33 parties d'eau à la 
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Sans doute le sucre, pris isolément, ne saurait nourrir 
riiomme ni même un animal quelconque ; mais on peut 
dire que c'est un des aliments respiratoires ^ les plus 
propres à compléter et à améliorer les qualités digestives 
d'une foule de substances alimentaires. 



Caractère» qui dlstlngaent les sucres bruts de la eauae 
des sueres bruts de la betterave* 

Si, comme cela est incontestable, le sucre complètement 
blanc et épuré est identiquement le même, qu'il pro- 
vienne des betteraves ou des cannes, il n'en est plus ainsi 
tant que le sucre se trouve à l'état brut, c'est-à-dire mêlé 
à de petites quantités des matières sapides et odorantes 
propres aux sucs de chacune de ces plantes. 

On le comprend sans peine lorsqu'on connaît la grande 
différence qui existe , sous le rapport de la saveur, entre 
le jus des cannes à sucre et le jus de la betterave. Celui-ci 
laisse un arrière-goût herbacé, sensiblement acre et salé. 
Le suc de la canne est plutôt aromatique et d'une saveur 
franchement sucrée et agréable. Les altérations inévita- 
blement produites dans le traitement manufacturier qui a 
pour but l'extraction du sucre ne font qu'accroître ces 
différences , de telle sorte que , notamment sous les in- 
fluences combinées de la chaux , de la température et de 
l'air, les produits bruts, les cassonades, les sirops et les 
mélasses de la betterave, acquièrent une odeur désagréa- 
ble plus prononcée , tandis que les sucres bruts , les si- 
rops et les mélasses de la canne, conservent l'odeur 

teoipérature ordinaire , ou dans 16 environ, si le mélange est chauffé 
jusqu'à I00«. 

1 . On désigne ainsi les aliments capables de fournir dans les actes 
de la digestion et de la respiration un des éléments combustibles qui 
entretiennent dans l'économie animale la source de la chaleur et de 
la production de l'acide carbonique. (Voy. le chap. xvi.) 
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agréable primitive, un peu modifiée , ayant quelque ana- 
logie avec celle du rhum. On peut donc livrer à la con- 
Bommation une partie des produits bruts , sirops ou mé- 
bsses incristallisables , provenant de la canne à sucre , 
tandis que les produits analogues provenant des bettera- 
ves doivent subir un raffinage qui sépare les portions 
cristallisables , en les épurant le plus possible et en éli- 
minant les matières étrangères solubles à Tétat de mé- 
lasse convenable pour les distilleries. 

Il est résulté de cette nécessité même une grande amélio- 
ration dans les sucreries indigènes ; le raffinage s'y effectue 
directement aujourd'hui, de telle façon que le sucre cris- 
tellis'able est épuré en totalité méthodiquement, puis livré, 
k Fétat blanc, en pains obtenus à moins de frais que par 
le raffinage secondaire qu'on leur faisait subir autrefois. 

Il y a donc avantage pour le fabricant , qui réalise plus 
)romptement de plus forts bénéfices , et pour le consom- 
nateur, qui , de son côté , paye un peu moins cher un 
produit plus blanc , plus pur, généralement plus conve- 
lable que tous les sucres bruts pour édulcorer les mets 
ans y introduire aucune odeur étrangère. 

Sacres candis* 

Des différences semblables se remarquent entre les 
ualités des sucres préparés sous la forme de cristaux 
olumineux , réguliers et transparents. Tant que le raffi- 
age n'est pas poussé à son extrême limite , c'est-à-dire 
mt que pour obtenir des candis on a employé des sucres 
ruts , lors même que ces sucres auraient été claircés au 
oint de paraître blancs , et à plus forte raison s'ils con- 
îrvent une nuance jaunâtre , ils donnent , suivant leur 
rovenance , des candis à odeur aromatique agréable ou ^ 
u contraire^ à odeur légèrement désagréable. 
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On comprend que ces derniers viennent de la betterave, 
tandis que les précédents dérivent de la canne h sucre. 
Les personnes peu habituées à déguster attentivement ces 
substances ne reconnaissent pas toujours ces différences; 
pour elles , la saveur sucrée domine toutes les autres et 
fait oublier la sensation de Tarome. 

Certains consommateurs ne s'y trompent pas; ce sont 
notamment les fabricants de vin de Champagne : et cela 
se comprend, car ils ont un grand intérêt à employer ex- 
clusivement le sucre candi provenant des cannes, préparé 
avec du sucre brut , et conservant une faible teinte jau- 
nâtre ou paille. Ces candis ont une légère odeur aromati- 
que qui contribue à former le bouquet agréable des bons 
vins mousseux. 

Des candis de nuance semblable, provenant des sucres 
bruts de betteraves, communiqueraient aux mêmes vins 
nu goût sensiblement désagréable, de nature, en tous 
cas, à détériorer le bouquet au lieu de l'améliorer. 

Quant aux sucres candis très-blancs obtenus en em- 
ployant comme matière première le sucre blanc en pains 
bien raffinés, il est inodore et incolore : il n'est plus pos- 
sible de distinguer son origine, indigène ou exotique. 

j^ltératlons spontanées du sacre. 

Durant les longs transports, et surtout par des tempé- 
ratures élevées , il se développe dans les sucres bruts des 
fermentations alcooliques et acides qui en modifient l'o- 
deur et la saveur ; ces altérations spontanées rendent in- 
cristalli sable une petite quantité , quelquefois plusieurs 
centièmes du poids du sucre. Les détériorations acciden- 
telles de ce genre sont assez fréquentes, et préjudiciables 
surtout aux intérêts des raf&TieuYS». 
Quant aux sucres raffinés en çaiTv&>*\\^ tfe*C\WM!ifcTi\^v 
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fois une légère proportion de sirop incristallisable , qui 
attire l'humidité de l'air et peut faire désagréger les 
pains de sucre; ceux-ci alors se déforment et tombent en 
poudre humide. 

Une autre détérioration des mêmes sucres se manifeste 
surtout durant les chaleurs des mois de juillet et d'août ; 
«Ile résulte du développement de petits champignons mi- 
croscopiques dont la végétation , imperceptible d'abord , 
creuse à la surface des pains de sucre un grand nombre 
de petites cavités offrant alors la couleur grise-brune ou 
Tosée qui caractérise plusieurs variétés de ces sortes de 
^parasites. Cet accident s'est manifesté sur les sucres en 
pains dans plusieurs raffineries ou magasins en France, 
en Hollande, et très-probablement dans différentes autres 
contrées , où cette altération a pu passer inaperçue. Les 
pains de sucre ainsi tachés ont occasionné des dommages 
notables aux industriels, qui ont été obligés de les refon- 
dre et de les raffiner une deuxième fois. Mais on n'a con- 
staté aucun inconvénient résultant de la consommation de 
ces sucres. 

Valslilcatlons du sacre* 

A différentes époques on a trouvé dans le commerce 
des sucres falsifiés ; cela est arrivé notamment pour les 
cassonades et pour le sucre en poudre : les principaux 
mélanges contenaient, en.différentes proportions, du su- 
cre de fécuïe (glucose ou fécule de pomme de terre) ou du 
sucre de lait (lactose). 

La falsification avec le sucre de fécule, lorsqu'elle s'o- 
père en proportions notables, se reconnaît et s'apprécie 
facilement dans tous les laboratoires de chimie, soit à 
l'aide du saccharimètre optique de M. Biot, soit par la 
méthode de M. Péligot. Cette dernière méthode consiste 
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en une saturation à l'acide sulfurique qui se fait après la 
combinaison à froid du sucre avec de la chaux, et qui se 
répète après l'ébullition du même liquide. La différence 
entre les quantités d*acide nécessaires h la saturation 
avant et après Tébullition indique les proportions de 
glucose. 

Un autre procédé, dû à M. Frommerhz et rendu pins 
pratique par M. Barreswill , consiste dans l'emploi d'an 
réactif, tartrate de cuivre et de potasse, dont la solution 
bleue est immédiatement décolorée à chaud par le sacre 
de fécule, tandis qu'elle n'éprouve pas de changement de 
la part du sucre de canne ni du sucre de betterave. 

Enfin j'ai indiqué un moyen simple employé dans h 
plupart des raffineries, et qui consiste h laver le sucre 
brut ou la cassonade avec de l'alcool à 85 degrés , légère- 
reinent acidulé par cinq centièmes d'acide acétique ets»- * 
turé de sucre candi . Ce liquide dissout le sucre de fécale 
et le sucre incristallisable, tandis qu'il n'attaque pas les 
cristaux de sucre provenant des cannes ou des bette- 
raves. 

Quelque simples et faciles que soient ces procédés pour 
les manipulateurs habitués aux expériences ou essais de 
laboratoire, ils ne sont pas k la portée de tous les con- 
sommateurs. Ceux-ci donc, lorsqu'ils voudront savoir si 
un sucre est falsifié , feront bien de s'adresser aux chi- 
mistes, qui se rencontrent en grand nombre aujourd'hui 
dans les laboratoires des cours d'enseignement et dans 
les pharmacies. 

Il vaudrait souvent mieux en agir ainsi que de s'en 
rapporter à soi-même pour reconnaître la présence et les 
proportions du sucre de lait (lactose ou lactine) ou de la 
fécule mélangés quelquefois avec les cassonades; cepen- 
dant les essais relatifs à ces sortes de falsifications sont 
réellement à la portée de toul \ô moxi^e , ^u t^sàw^ q^^\ 
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à la constatation même du fait, et sauf k recourir ensuite 
à un chimiste pour déterminer les proportions du mélange. 

Voici comment on reconnaît la présence du sucre de 
lait et celle de la fécule : on verse sur le sucre pulvérulent 
soupçonné de falsification deux fois et demie son poids 
ou son volume d'eau-de-vie ordinaire; en agitant pen- 
dant quelques minutes, on fait ainsi dissoudre la totalité 
du sucre, s'il ne contient pas autre chose que du sucre 
de canne ou de betterave (ou du même sucre extrait d'au- 
tres végétaux, voy. page 86). Si tout n'était pas dis- 
sous , on laisserait déposer le liquide , on le tirerait au 
dair, puis on agiterait le dépôt avec à peu près son volume 
d'eau-de-vie, et on laisserait déposer une seconde fois. 
Le liquide clair étant alors décanté (ou versé en inclinant 
par degrés le vase), on ajouterait sur le dépôt trois fois 
environ son volume d'eau , et l'on agiterait pour faciliter 
la dissolution : s'il était formé de sucre de lait , il ne se 
dissoudrait pas entièrement, à moins qu'on n'ajoutât une 
seconde fois autant d'eau (trois fois son volume). En tout 
cas , la dernière solution serait très-peu sucrée. 

Si le dépôt était de la fécule amylacée, ou même de la 
farine , il ne se dissoudrait nullement dans trois fois ni 
dans six fois son volume d'eau; après avoir ajouté cette 
dernière quantité, on chaufferait le mélange jusqu'à l'é- 
bullition, en l'agitant, et dès lors il formerait un empois 
plus ou moins consistant et très-facile à reconnaître à son 
aspect. Si d'ailleurs on le laissait refroidir, il deviendrait 
plus ferme et conserverait sa consistance de gelée, lors 
même que l'on remplirait le vase d'eau froide ; enfin il 
prendrait une teinte bleue violette au contact d'une solu- 
tion d'iode , qui ne changerait pas , au contraire , la cou- 
leur blanche du sucre pur. 
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Sacres et slrojps de f éeole ; sacre de raisin oa de fralts* 

Cette substance sucrée se prépare dans des fabriques 
spéciales où Ton saccharifie la fécule des pommes de 
terre, soit en la versant peu à peu dans quatre ou cinq 
fois son poids d'eau , acidulée par Tacide sulfurique et 
bouillante, puis en saturant Tacide par la craie , en filtrant 
et en faisant évaporer le liquide; soit en délayant la fé- 
cule dans six fois son volume d'eau froide avec 12 ou 1 5 cen- 
tièmes de son poids d'orge germée en poudre (malt), puis 
en agitant continuellement et en chauffant le mélange au 
bain-marie jusqu'à 75 degrés environ pendant trois heu- 
res , en filtrant alors et en faisant évaporer en sirop * le 
liquide clair. 

Les sirops et les sucres ainsi préparés se mélangent 
avec les mélasses de raffinage des sucres destinés à la 
consommation usuelle en Alsace , à là fabrication du pain 
d'épices, etc. Les brasseurs s'en servent pour remplacer 
une partie de l'orge dans la fabrication de la bière ; ils 
rendent ainsi cette boisson un peu plus alcoolique après 
la fermentation et plus facile à conserver. 

La qualité des sirops de fécule est d'autant plus estimée 
que leur coloration est moindre à densité égale (celle-ci 
est ordinairement équivalente , dans les usages commer- 
ciaux , à 33°, 36° ou W de l'aréomètre Baume) , que leur 
saveur est plus franche, c'est-à-dire plus exempte de 
mauvais goût, et plus sucrée. - 

On ne falsifie guère les sucres ni les sirops de fécule; 
car ces produits ont une valeur moindre que les autres 
substances sucrées (sucre de canne ou de betterave, miels 
et sirops de raisin). 

/. Voy, les détails de ces procédés de saccharification dans le Pré- 
^f's de chimie industrielle, 2 vol in-&", libtaÀm !.. \\^0[v^VV^ ^\. ^^* . 
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Depuis quelques années on prépare, avec les mélasses 
décolorées par une iiltration sur le noir animal , et les si> 
rops blancs de fécule , des sirops économiques plus agréa- 
bles que les deux produits pris isolément et non épurés. 
On apprécie la valeur de ces nouveaux produits commer- 
ciaux en raison de leur qualité sucrante exempte de saveur 
étrangère; ils s'emploient dans la préparation de divers 
mets sucrés , des confitures , des sirops communs et des 
liqueurs. 

Ces sirops ressemblent beaucoup aux sirops de raisin 
que l'on a préparés autrefois en grandes quantités pour 
remplacer en partie le sucre de canne , dont le prix était 
très-élevé à cette époque (de 1810 à 1813), et que l'on 
pourrait préparer encore avec quelque avantage dans les 
contrées viticoles, lorsque les années seraient extrême- 
ment abondantes. 

Le sirop de raisin est un mélange de sucre de fruits et 
du même sucre devenu cristallisable , très-analogue au 
sucre de fécule (glucose). Cette transformation en glucose 
cristallisable se complète à la longue ; mais ni le sucre de 
raisin modifié ni le sucre de fécule ne peuvent remplacer 
à poids égal le sucre de canne ou de betterave , car celui-ci 
est deux fois et demie plus sucsé et trois fois plus soluble 
dans l'eau. 

Miel. 

Le miel est déposé par les abeilles {apis mellifica) 
dans les ruches, où des cellules nombreuses, formées 
d'une pellicule légère de cire , ont été disposées par les 
mêmes insectes pour recevoir la substance sucrée dont 
l'homme s'empare. 

Quelles que soient les modifications que les abeilles 
puissent faire subir aux matériaux recueillis çat eWe^^xw: 
]es plantes, toujours est-il que le mie\\at\e àiîtTv^ ^^^ QJ^"^" 
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lités , par son arôme et par plusieurs autres pro] 
suivant la nature des fleurs qui le fournissent , < 
suivant le climat et le sol , qui exercent une influen 
quée sur les sécrétions de l'organisme végétal. 

Qui ne reconnaîtrait combien les qualités du m 
dépendantes de la flore des différentes contrées, ei 
le mont Ida en Crète , les environs de Narbonne , o 
dent les labiées et autres plantes odorantes , la v 
Ghamouny, qui semble une corbeille de fleurs pai 
au milieu des neiges des hautes Alpes , fournir d( 
de première qualité , exhalant une odeur suave c 
d'une saveur très-agréable; le Gâtinais, où les | 
cultures de safran et de nombreuses plantes en fl< 
frent un doux et riche butin aux abeilles , donner 
de très-bonne qualité, mais moins aromatique 
précédents; tandis que dans d'autres localités, co 
Bretagne , où dominent les cultures de sarrasin , 
desquelles on ne rencontre que des bruyères k fl( 
pourvues d'odeur, le miel est de médiocre et pa 
très-mauvaise qualité? 

Celte influence directe des propriétés des plai 
la qualité des miels devient encore plus évidente lo 
se rappelle les observations de Toumefort relat 
aux propriétés délétères du miel que les abeilles i 
sur les fleurs d'une plante {azalea pontica) égalemi 
faisante, qui croît sur les montagnes avoisinani 
zonde et sur les bords méridionaux du Pont-Euxir 

Dans son voyage au Brésil , M. Auguste Saint- 
éprouva les symptômes d'un empoisonnement apr 
mangé du miel extrait d'une plante de la famille d 
cynées par une espèce de guêpe désignée sous le 
lechenagua. 

La plupart des miels ont des propriétés laxatives 
ou même assez prononcées. 
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Parmi les différentes sortes de miels comestibles dési* 
gnés sous la dénomination de miels vierges, les meilleurs 
sont recueillis par un simple égouttage des rayons. Ceux # 
que l'on obtient ensuite à l'aide de la pression ou même de 
la chaleur se trouvent mêlés avec les produits liquides de 
couvains ou d'insectes restés dans les cellules céreuses et 
exprimés en même temps que le miel. Souvent ils ont 
contracté une coloration plus foncée et une saveur dés- 
agréable. 

La composition des miels est assez complexe et varia- 
ble; on y trouve du sucre cristallin (glucose) semblable 
au sucre de fécule , un autre sucre transformable en glu- 
cose parles acides, un sucre liquide incristallisable, enfin, 
d'après M. Dubrunfaut, une petite quantité de sucre de 
canne dissous , qui se transforme spontanément en glu- 
cose sous l'influence d'un ferment également contenu 
dans le miel; on a constaté, en outre, la présence de la 
mannite (matière sucrée que l'on peut extraire aussi de la 
manne, du céleri-rave et de quelques sucs fermentes), de 
deux acides organiques , de substances aromatiques d'une 
matière colorante jaune, enfin de substances grasses et 
de principes azotés. 

Applications da miel. 

Le miel s'emploie comme matière sucrante dans une 
foule de préparations alimentaires ou pharmaceutiques; 
ses qualités légèrement laxatives ou émoUientes le font 
préférer aux autres produits sucrés pour édulcorer cer- 
taines tisanes. Il est utihsé dans la confection de pains 
d'épices spéciaux, offrant une nuance plus pâle que ceux 
qu'on obtient en employant la mélasse du sucre de canne, 
et doués d'un arôme particulier qui raççe\\eVoAevrt^\»& 
ou moins aromatique des différents mieVa. W ^xiW:^ ^xiiS^'^v 

95 g 



98 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 

dans la composition de Thydromel et de quelques li- 
queurs alcoolisées. Enfin, on s'en est servi avec avantage 
pour remplacer les autres matières sucrées dans la fabri- 
cation de la bière. 

Valslflcatloiui* 

La principale falsification que l'on ait fait subir au 
miel a consisté dans un mélange avec le sirop de fécule 
liquide ou de consistance pâteuse. La saveur du miel 
ainsi falsifié est moins douce, moins agréable, et souvent 
l'arôme est changé au point de rendre la fraude facile à 
reconnaître ; ou y parviendrait d'ailleurs en employant 
les réactifs (sels et composés solubles de baryte) qui décè- 
lent la présence des sulfates ou de l'acide sulfurique ; car 
les sirops et les sucres de fécule sont ordinairement pré- 
parés avec l'acide sulfurique, que l'on sature par la craie: 
ils retiennent dans ce cas des traces sensibles de sul- 
fate de chaux . 

Si le sirop f glucose) avait été préparé avec l'orge ger- 
mée (ou la diastase), la saveur et l'arôme seraient bien 
moins altérés, et le mélange plus difficile à reconnaître. 

On a quelquefois, mais rarement, falsifié le miel en y 
ajoutant une certaine quantité de fécule, ou bien des 
pommes de terre ou des châtaignes cuites et réduites en 
une sorte de purée épaisse. Ces fraudes se recannaissent 
aisément en faisant dissoudre le miel dans quatre ou cinq 
fois son volume d'eau froide; les substances ajoutées, 
étant insolubles et plus pesantes que le liquide, se sépa- 
rent en se précipitant au fond du vase. On pourrait les 
recueillir sur le filtre, les laver avec un excès d'eau, et 
constater approximativement leurs proportions, en les 
pesant lorsqu'elles auraient été bien égouttées. 
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VIL 

ALIMENTS FÉCULENTS. 

Fécules. — Arrow-root. — Tapioca. — Sagou. — Salep. — Altéra- 
tions et falsifications. ^ Moyens de reconnaître les mélanges ou 
falsifications. 

wéeulem. 

De même que les aliments sucrés fournissent une partie 
essentielle, mais non la totalité, des éléments de la nutri- 
tion animale , les diverses fécules , également composée» 
de carbone, d'hydrogène .et d*oxygène, sont aussi des ali- 
ments respiratoires. Ces alimenis fournissent, après avoir 
subi une sorte de saccharification dans les voies digestives, 
le carbone, qui éprouve une combustion humide sous 
l'influence de l'air affluant vers le poumon. Ils concou- 
rent ainsi à développer la chaleur nécessaire à l'entretieH 
de la température du corps, et s'exhalent à l'état d'a- 
cide carbonique gazeux et de vapeur d'eau pendant la 
deuxième phase de la respiration et par la transpiration 
cutanée. 

La base de toutes les fécules alimentaires est l'amidon 
ou la fécule amylacée offrant une identité complète dans 
sa composition chimique. On a trouvé en abondance ce 
principe inimédiat dans les grains ou fruits des céréales 
(froment, seigle, maïs, orge, riz, avoine), dans les tuber- 
cules des pommes de terre , dans les châtaignes et les 
graines de légumineuses (fèves, pois, lentilles, haricots), 
dans les racines tuberculeuses d'ignames et de bâtâtes^ 
dans les tiges souterraines du maranta arundinacea, dans 
les tiges des palmiers, dans les bulbes d'otd(\\%,\ja.^\SL- 
part de ces produits végétaux employés comxxi^ viMtc^^T^'i 
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renferment, en outre, des substances azotées, des matiè- 
res grasses, des sels, qui peuvent jouer chacun- un rôle 
important dans l'alimentation. Mais, lorsque Ton a ex- 
trait à part la fécule amylacée et qu'on l'a soumise à des 
lavages, elle n'offre plus qu'un seul et même principe 
immédiat, blanc, pulvérulent, composé comme nous l'a- 
vons dit ci- dessus, différant toutefois, suivant les plantes 
d'où il vient, par des quantités extrêmement faibles ou à 
peu près impondérables de substance odorante. C'est 
ainsi , par exemple , que la fécule des pommes de terre 
diffère des fécules erotiques extraites des racines et des 
tiges ci-dessus indiquées, en ce que ces dernières sont 
sensiblement exemptes d'odeur et ne peuvent en rien al- 
térer la saveur ni l'arôme des substances alimentaires 
(bouillon, lait, beurre, etc.) avec lesquelles on les soumet 
à la coction, notamment pour préparer certains potages. 
La fécule des tubercules (tiges souterraines du solanum 
tuberosum) indigènes est imprégnée d'une très-faible 
quantité ( la dix-millième partie de son poids environ) 
d'une huile essentielle soluble dans l'eau et plus encore 
dans les eaux alcalines ; cette essence est douée d'une 
odeur désagréable , ainsi que les divers produits de sa 
transformation. 

L'arrow-root est la fécule obtenue, aux colonies et dans 
l'Inde, en râpant les tiges souterraines ou rhizomes 
du maranta arundinacea^ ou les racines de bâtâtes ou 
d'ignames ; on tamise la pulpe avec un excès d'eau, puis 
on laisse déposer le mélange liquide tamisé, on décante 
l'eau surnageante et l'on fait égoutter et sécher le dépôt, 
c'est-à-dire Ja matière féculente passée au travers du 
tamis. 
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Tapt^ra. 

Ge produit ne diffère du précédent que par suite du 
mode de séchage. On chauffe un peu au delà de la tem- 
pérature de Teau bouillante une plaque bien lisse en 
cuivre ou en fer étamé. La fécule est projetée très-humide 
sur cette plaque et en petites masses, après avoir passé 
au travers d'une passoire ou d*un tamis. Chacune des 
petites masses chauffée brusquement ainsi se change 6n 
une sorte d'empois consistant qui est ensuite desséché. 
Toute la substance est alors formée de grumeaux durs , 
blancs, translucides ; on les fractionne suivant différen- 
tes grosseurs en les passant au travers de tamis à tissu 
plus ou moins serré. La forme granuleuse se conserve 
lorsque Ton soumet le tapioca, gros ou fin, à la coction 
dans un liquide bouillant (bouillon, lait ou eau et beurre ). 
Les granules irréguliers se gonflent en absorbant l'eau : 
dans ces circonstances, ils deviennent tendres et translu- 
cides. 



Cette substance alimentaire, commerciale, exotique, 
composée de grains arrondis comme autant de sphéroïdes 
ou très-petites boules, se prépare dans les lieux de pro- 
duction, en employant comme matière première la fécule 
extraite de la moelle du cycas cirdnalis , de la famille 
dos cycadées, végétaux ayant le port des palmiers. Mais 
on peut obtenir et Ton obtient effectivement des produits 
de formes et de nuances semblables en traitant de la 
même manière la fécule des pommes de terre : on fait pas- 
ser cette fécule, très-humide (contenant environ 50 d'eau 
pour 100), en la pressant avec un tam^oti ^^ Vi^vs», "w^ 
travers d'une passoire ; elle se trouve a\xi«>\ tsiwiSfe^ ^^>v^ 
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la forme de courts cylindres de 2 à 4 millimètres de dia- 
mètre. La masse^ ainsi divisée, est mise avec précaution 
dans un vase cylindrique que l'on fait tourner lentement 
pendant cinq ou dix minutes ; les petits morceaux cy- 
lindriques de fécule humide , en roulant les uns sur les 
autres, s'arrondissent ; on les place doucement sur un 
temis que Ton échauffe pendant une minute à iOO* au- 
dessus de la vapeur d'eau, puis on les porte aussitôt dans 
une étuve à courant d'air, où les petites boules achèvent 
de prendre une consistance solide par la dessiccation. 
Suivant que Tétuve est chauffée à 100» ou à 200«, ces pe- 
tites boules restent blanches ou prennent une teinte jaune 
qui caractérise le sagou blanc et le sagou jaune ou rosé. 
Ces produits, soumis à la coction dans les liquides ali- 
mentaires (bouillon, lait, eau et beurre), absorbent de 
Feau, se gonflent et deviennent translucides et mous, 
mais en gardant leur forme de grains sphériques ou ar- 
rondis. 

fialep (on salep de Perse). 

Cette matière féculente n'est autre chose que les petits 
tubercules d'orchis épluchés , lavés à l'eau bouillante et. 
desséchés. De nombreuses espèces d'orchis (masculœ) 
produisent ces petits tubercules, qui viennent de l'Asie 
Mineure et de la Perse : leur forme est arrondie , ellip- 
soïdale, un peu déprimée, souvent bifurquée ; ils sont 
durs, un peu translucides, blanchâtres ou jaunâtres; 
leur odeur , plutôt agréable , est â peine sensible , et leur 
saveur rappelle celle de la gomme adragante. 

Sous le microscope , chacun pourra reconnaître , ainsi 
que je l'ai constaté le premier, je crois, que leur tissu cel- 
lulaire est formé de grandes cellules renfermant une sub- 
stance mucilagineuse ; entre ces grandes cellules, les inter- 
ralles sont constitués par des ce\\u\es ut^^\3X\^T%^,^\tôv\fc^, 
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aplaties ou triangulaires , suivant les contours des gran- 
des cellules qu'elles enveloppent de toutes parts , offrant 
en plusieurs points l'apparence de mëats intercellulaires 
élargis ; les petites cellules sont elles-mêmes toutes rem- 
plies de fécule amylacée en granules arrondis. Les tissus 
de toute la racine tuberculeuse contiennent en outre une 
petite quantité de substance azotée, dé matières grasses, 
aromatiques et de composés salins. 

La préparation du salep destiné à confectionner des 
potages est très-simple : il suffit, en effet, de broyer les 
tubercules et de passer la substance écrasée au tra- 
vers de tamis plus ou moins serrés , suivant que l'on 
se propose d'obtenir une poudre granuleuse plus ou 
moins fine. 

Le salep en poudre, délayé dans les liquides alimen- 
taires et chauffé jusqu'à l'ébullition, se gonfle beaucoup 
et se dissout partiellement : il donne au mélange une 
consistance mucilagineuse et douce; il lui communique 
un léger arôme à peine sensible, et qui ne peut , en tout 
cas, qu'ajouter à la saveur agréable de la substance nu- 
tritive. Sa composition à la fois féculente et mucilagi- 
neuse permet d'expliquer aisément les effets dont nous 
venons de parler, qui rendent très-agréables au goût et à 
l'œil les potages et les bouillies épaisses au salep , mets 
en grajiide faveur chez les Orientaux; mais cette compo- 
sition ne saurait rendre compte des propriétés attribuées 
au salep comme analeptique ou capable de restaurer les 
forces épuisées. Cette -croyance repose sur un préjugé 
qui s'est répandu en Europe et que les annonces pom- 
peuses des charlatans ont entretenu. 

Ce préjugé pourrait avoir des conséquences fâcheuses 
en inspirant une confiance trompeuse dans une alimen- 
tation insuffisante , non-seulement pour rétablir et res- 
taurer un tempérament affaibli, mavsmfem^Y^\« «^Vt'^'- 
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tenir une santé robuste; il contribuerait ainsi à prolonger 
l'état de débilité qu'une alimentation complète, convena- 
blement graduée suivant le développement des forces 
digestives, aurait pu faire cesser plus ou moins prompte- 
ment. 

On est parvenu à imiter le salep naturel en mêlant 
avec la fécule ordinaire une petite quantité de gomme 
adragante et de gomme arabique pulvérisées. 

Altératloiui et ffalslflcatlomi. 

En général , on ne falsifie les' substances féculentes 
exotiques qu'en y mélangeant, ou, plus ordinairement 
encore, en y substituant delà fécule de pomme de terre 
préparée comme nous l'avons dit ci-dessus; le bénéfice 
que procure cette sorte de fraude est assez grand , puis- 
que la fécule indigène, dont la valeur commerciale varie 
de 24 à 45 francs les iOO kilogrammes , donne , à peu 
de frais , un poids égal au sien de produit ressemblant 
à des substances exotiques , arrow-root, tapioca, sagou, 
dont le cours commercial est trois ou quatre fois plus 
élevé. Quant au salep de Perse pulvérisé , il revient chez 
nous à un prix qui représente six ou huit fois la valeur 
vénale de la fécule de pomme de terre. 

Nous devons ajouter que les fabricants consciencieux 
vendent sous les noms de tapioca^ dH arrow-root y de sagou et 
de salep, indigènes qm français, des préparations obtenues 
en employant la fécule de pomme de terre : les prix de ces 
substances alimentaires étant intermédiaires entre ceux 
des substances exotiques et des produits indigènes , les 
bénéfices peuvent être considérés comme licites , et les 
consommateurs dont le goût n'est pas assez délicat pour 
apprécier quelque différence dans la saveur réalisent 
slors une économie^ sans éprouvet auç,uTift^t\N^>Âwv^^"^^, 
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Hoyeiui de reconnaître les mélanses ou ffalsIflcatlonN. 

La présence de la fécule de pomme de terre dans tou- 
tes ces préparations peut se reconnaître à Todeur spéciale 
qu'elle développe lorsqu'on la soumet à l'ébuUition en 
l'agitant dans quinze ou vingt fois son volume d'eau. On 
rendrait le dégagement de cette odeur plus sensible en 
acidulant l'eau préalablement avec un demi-centième de 
son poids d'acide sulfurique. 

Un procédé plus sûr consisterait a comparer entre elles 
les formes et les dimensions des grains des substances 
féculentes exotiques avec celles de la fécule de la pomme 
déterre ; les granules de cette dernière, généralement plus 
volumineux, plus arrondis, marqués chacun d'un trou 
circuraire {hile) et de zones concentriques plus pronon- 
cées , offrent des caractères qui ne permettraient pas à 
un œil exercé de les confondre avec les autres. 

Une propriété curieuse du salep pourrait le faire dis- 
tinguer de la plupart des mélanges qu'on y substitue : si 
l'on délaye une partie de salep véritable , en poudre , 
avec une partie de magnésie calcinée , dans cinq cents 
parties d'eau , que l'on fasse chauffer le mélange , en 
l'agitant, jusqu'à l'ébuUition, on obtiendra une matière 
demi-translucide , qui , par le refroidissement et un re- 
pos de deux ou trois heures, se prendra en une sorte de 
gelée opaline consistante. Les fécules ordinaires des di- 
verses plantes ne produiraient rien de semblable. 

Il s'est parfois rencontré , dans le commerce , du ta- 
pioca contenant un peu d'oxyde de cuivre, par suite de 
quelque défaut de soin dans sa préparation , surtout du- 
rant le chauffage sur des plaques en cuivre. On recon- 
naîtrait aisément des proportions qui setô.\ev\X ç,^^^&^rs» 
âe rendre rallment délétère , en dé\a^ai\\\e X^^xci^^ ^'s»»» 
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du vinaigre (ou mieux dans de Tacide acétique faible), 
étendu de son volume d*eau , en laissant le mélange eu 
contact k froid pendant une heure ou deux , en le faisant 
ensuite égoutter sur une toile. On obtiendrait ainsi un 
liquide que l'on pourrait partager en dejix pour le sou- 
mettre aux épreuves suivantes : dans une des deux par- 
ties , on laisserait plonger le bout d'une lame de couteau 
qu'on aurait préalablement écurée en la frottant sur du 
grès en poudre ou sur un vase de grès. La lame inmier- 
gée serait , après un quart d'heure , couverte d'Une pelli- 
cule cuivreuse d'un jaune orangé ou rougeâtre, s'il y 
avait de l'oxyde de cuivre dans le tapioca essayé. Dans 
l'autre partie du liquide on verserait goutte à goutte de 
l'ammoniaque en léger excès qui décèlerait la présence 
de l'oxyde de cuivre en déterminant une coloration en 
bleu indigo. 

VIII. 

CÉRÉALES. 

Composition des céréales. — Blés. — Couscouss (ou coUscoossou) des 
Arabes. — Farines de blés durs. — Farines de blés demi-durs. — 
Farines de gruaux blancs. — Qualités des farines. — Altérations 
des farines. — Falsifications. — Essai des farines. — Mélanges de 
fécule. — Mélanges de féveroles ou petites fèves. — Mélanges 
d'argile. — Seigle. — Orge. — Farine et gruau d'avoine. — Alté- 
rations spontanées. — Falsifications. — Maïs. — Farines de maïs. 
— Altération spontanée. — Riz. — Altérations spontanées. 

Conipofvltloii des eéréales. 

On désigne sous le nom de céréales plusieurs plantes 
alimentaires de la famille des graminées , qui se culti- 
vent en grand. Parmi les substances tirées des végétaux, 
les grains ou fruits des céréales jouent le principal rôle 
dans l'alimentation des hommes. 
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Chacun se préoccupe avec raison tous les ans des ré- 
coltes en ce genre, car elles peuvent, suivant les saisons, 
amener l'abondance ou la disette. 

On ne se préoccupe pas au même degré des altérations 
spontanées des grains, parce que leurs inconvénienls et 
leurs dangers se manifestent lentement et que les per- 
sonnes qui en sont victimes n'en reconnaissent pas la 
cause. Aussi néglige-t-on en général les moyens que la 
science indique et que la pratique a vérifiés , de prévenir 
les altérations occasionnées par les pluies au moment de 
la récolte, par l'humidité dans les magasins, par les 
attaques des insectes, par la fermentation et les moisis- 
sures. Cependant , l'application facile des procédés de 
conservation des grains et des farines éviterait tous les 
ans des pertes considérables , et empêcherait l'introduc- 
tion de plusieurs causes graves d'insalubrité dans la 
base même de la nourriture de toutes les classes de la 
population ^ 

L'analyse indique dans tous les grains ou fruits des 
céréales les mêmes principes nutritifs , mais en propor- 
tions qui diffèrent au point de donner à plusieurs d'entre 
eux des caractères tout particuliers et des applications 
spéciales. 

Les quatre sortes de substances organiques que nous 
allons indiquer entrant dans la composition de ces 
grains : 

i* Substances organiques azotées : glutine, albumine ^ 
cfls^/w^, /î6rm«, comparables, quant à leur composition, 
aux tissus des animaux ; 

2*» Principe actif (surtout dans les parties corticales) 



1. On trouvera la description de ces procédés, avec les dessins qu 
en facilitent rintelligren ce, dans le Précis de cMmie \'ad.u%Vtv%Wt ^ 
2 vol., librairie L. Hachette et C^*, 
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analogue à la diastase, qui s'y rencontre parfois aussi, 
capable de fluidifier une partie de l'amidon* chauffé en 
contact avec l'eau de 75 à 80®; 

3» Substances organiques non azotées : amidon (fécule 
amylacée), dextrinCy glucose , cellulose; 

l^ Matières grasses et huile essentielle : huile fluide^ 
graisse plus consistante , essence odorante; 

5« Matières minérales : phosphates de chaux et ds ma- 
gnésie , sels de potasse et de soude , silice. 

Le tableau que nous donnons ci-contre montre danfl 
quelles proportions , pour chaque espèce de grains , se 
trouvent ces substances. 

On peul remarquer, en examinant ce tableau, que, 
parmi les céréales, les blés durs, généralement usités 
dans le Midi , en Auvergne , en Algérie , etc. pour con- 
fectionner les gruaux, les farines à vermicelle et les pâtes 
diverses, le couscoussou des Arabes, sont les plus riches 
en substances azotées alimentaires ; les blés demi-durs 
et tendres , plus ordinairement destinés à préparer la fa- 
rine des boulangeries, sont un peu moins riches que les 
précédents en gluten et en autres principes azotés , mais 
ils donnent des farines plus belles et du pain plus 
blanc; le maïs et l'avoine sont les plus abondants en 
substances grasses ; le riz , contenant les plus fortes 
proportions d'amidon , est le grain le plus pauvre en 
substances azotées , en matières grasses comme en sels 
minéraux. 

• 

Nous verrons plus loin les applications de ces faits 
comparés , quand nous parlerons de l'alimentation nor- 
male. Mais , d'abord , nous indiquerons ici les proprié- 
tés et les usages de chacun de ces grains. 
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^s, macaroDis , lazagnes et autres 

". On les reconnaît aisëment h 
I limitée k une zone pluB ou moins 
eiterae , tandis que les portions 
wbe du grain, sont moins con- 
Paques ou d'apparence farinense. 
P'us général, donnent de 7Î k 
''anches , de première , deaxième 
""6 ; il reste de 20 à 28 de son et 
aussi les blés que l'on emploie 
^i* de la mouture dite à grumuc 
part tes belles farines h pains 
'■aux , pains tiiennort, etc.). et 
3lus riches en matières azotées, 

'*^«. Ceus-ci sont caractérisés 
blanchâtre, dans toute leur 
~® facile de vérifier en cou- 
^xaminant les superficies de 
^ea à moudre, donnent des 
^ moins ridies en glaten , 
'^ ts d'amidon leur accordent 
*ïu*ils en obtiennent plus fa- 
"*t>ortion, de l'amidon depre- 
* > ces blés se réduisent plut 
<ieux autres sortes , et don- 



. *^e blé dur dont on fait géné- 
"■ ^ - La préparation eti vA fott 
'^^>ïnplétemenX mouOife, "çà* 
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Blé». 

Ce qui caractérise principalement le blé et ses pro- 
duits (farine, gruaux, pain , pâtes diverses), c'est le glu- 
ten (mélange de glutlne, de fibrine , etc.}^ qu'il renferme 
en fortes proportions, tandis que ni les fruits des autres 
céréales ni les différentes graines alimentaires n'en con- 
tiennent des quantités notables. Or, le gluten exerce la 
plus grande influence sur la qualité du pain et des pfttes 
alimentaires. Aussi peut-on améliorer ces deux sortes de 
produits en y ajoutant du gluten que Ton recueille aujour- 
d'hui dans la fabrication de l'amidon par les nouveaux 
procédés salubres*. 

On connaît plusieurs espèces et un très-grand nombre 
de variétés et de sous-variétés de froment ; mais on peut 
les ranger toutes dans trois classes ou sortes commer- 
ciales , qui sont douées de qualités alimentaires et écono- 
miques spéciales. Ce sont : 

i° Les blés durs^ les plus riches en gluten et en au- 
tres substances azotées , d'autant plus qu'ils ont végété 
sous des climats plus chauds et dans des terres plus 
abondantes en engrais ou en matières organiques azotées. 
On reconnaît ces grains à leur aspect corné , à leur con- 
sistance plus forte, à une demi- transparence notable dans 
toute la masse , enfin à leur dureté régulière dans toute 
leur épaisseur; ils se conservent mieux, contiennent 
moins d'eau, et peuvent donner, à poids égal, plus de 
farine et de pain ; mais ces produits sont un peu moins 
blancs ou plus jaunâtres que ceux des blés demi-durs et 
des blés tendres. On préfère à tous les autres les gruaux 
provenant des blés durs pour la fabrication des plus beaux 

/. Voy. le Précis de chimie tndustricUe. 
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et des meilleurs vermicels, macaronis , lazagnes et autres 
pâtes dites d'Italie. 

â^" Les blés demi-durs. On les reconnaît aisément à 
leur demi-transparence, limitée à une zone plus ou moins 
épaisse sous la pellicule externe , tandis que les portions 
centrales, dans chaque lobe du grain, sont moins con- 
sistantes , blanchâtres, opaques ou d'apparence farineuse. 
Ces blés, d'un usage plus général, donnent de 7â à 
80 pour i 00 de farines blanches, de première, deuxième 
et même troisième mouture ; il reste de âO à 28 de son et 
de remoulages. Ce sont aussi les blés que l'on emploie 
dans le système particulier de la mouture dite à gruaux 
blancs , qui fournit d'une part les belles farines à pains 
de fantaisie (pains de gruaux j pains viennois^ etc.)» et 
laisse des farines grisâtres plus riches en matières azotées, 
vendues aux- vermicelliers . 

3° Les blés tendres ou blancs. Ceux-ci sont caractérisés 
par leur aspect farineux, blanchâtre, dans toute leur 
masse y ce qu'il est d'ailleurs facile de vérifier en cou- 
pant un grain en travers et examinant les superficies de 
la coupe. Ces blés , plus faciles k moudre , donnent des 
farines plus blanches , mais moins riches en gluten , 
moins nutritives ; les fabricants d'amidon leur accordent 
souvent la préférence , parce qu'ils en obtiennent plus fa- 
cilement, et en plus forte proportion, de l'amidon de pre- 
mière qualité. Sous la meule , ces blés se réduisent plus 
rapidement en farine que les deux autres sortes , et don- 
nent une substance plus fine. 

Coii«eoiM« (on eoii«eoas«oa) de« Arabes. 

On nomme ainsi le gruau de blé dur dont on fait géné- 
ralement usage dans l'Algérie. La préparalloxv ew ^^\ ^^\\. 
Bîiaple : le blé est d'abord complètement mo>îv>\fe , ^^ixa» 
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mis en tas au soleil et recouvert d'étoffes très-humides. 
Au bout de deux ou trois heures, le grain étant gonflé, 
on le découvre, puis on Télend au soleil en couche mince; 
il se dessèche alors et éprouve un retrait notable. Dans 
ces variations de volume , la pellicule superficielle devient 
moins adhérente; on la détache facilement en passant 
le grain entre deux meules assez écartées pour le concas- 
ser en morceaux sans le réduire en farine. 

On tamise ces morceaux dans un tamis fin , pour sépa- 
rer la farine qui a pu se produire ; pais , à Taide d'un ta- 
mis plus gros et d'un vannage , on élimine les pellicules 
épidermiques. 

Le gruau ou grain concassé ainsi obtenu contient tous 
les principes alimentaires du froment; il se conserve 
mieux que la farine; on Tensache dans des sacs de peau 
ou de toile, et on le tient au sec. Le couscouss sert à 
confectionner diverses préparations alimentaires. On le 
fait cuire avec de l'eau et de la viande , plus particuUère- 
menl du mouton , ou simplement à la vapeur du pot-au- 
feu , ou bien encore avec de l'eau , du beurre et du sel , 
ou dans du lait. 

Sous ces diverses formes , il remplace le riz qu'on 
emploie en diverses conti^ées , mais il est bien plus nour- 
rissant , comme on peut le voir en comparant la composi- 
tion du blé dur avec celle du riz (voy. p. 109, ci-dessus), 
et comme nous le démontrerons en indiquant les équiva- 
lents nutritifs de ces substances. 

vartnes de blé« dura. 

La préparation du couscouss inspira l'idée , qui a 

semblé heureuse , de traiter de cette manière les blés 

durs, afin d'éliminer d'abord la pellicule externe, puis 

de réduire ensuite tout le gruau ^u imu^, Orn ^^sx msi 
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parvenu à obtenir 88 environ de farine , au lieu de 75 ou 
80 que Ton tire ordinairement des mêmes grains. 

La farine ainsi préparée doit nécessairement partici- 
per des qualités particulières aux blés durs , c*est-à-dire 
qu'elle est douée de qualités alimentaires plus complètes, 
parce que , comme le tableau l'indique , elle contient plus 
de matières azotées, grasses et salines; elle est d'autant 
plus riche sous ce rapport, comparativement avec les 
farines ordinaires , qu'elle renferme une plus forte pro- 
portion des principes alibiles du grain , puisque , dans 
les iâ centièmes du son , on a éliminé presque exclusi- 
vement l'enveloppe indigeste , tandis que , par les procé- 
dés de mouture usuelle , on sépare de 25 à 28 centièmes 
de son , qui emportent les parties du fruit ou grain du 
froment les plus abondantes en principes salins, en ma- 
tières grasses et qui contiennent des substances azotées 
de plusieurs espèces. Il en résulte évidemment que la 
composition des farines ordinaires est moins variée et sa 
qualité moins nutritive que la composition et la qualité 
des farines de blés durs , lorsque ceux-ci ont en quelque 
sorte subi une simple décortication , qui n'a guère enlevé 
que la pellicule externe. 

Les farines de blés durs sont, d'ailleurs, générale- 
ment plus granuleuses, ou en poudre moins fme que les 
farines de blés demi-durs et tendres. Elles sont généra- 
lement aussi moins blanches, moins humides, plus faciles 
k conserver, absorbent plus d'eau et rendent plus de 
pâte et de pain ; il est vrai que le pain est moins blanc 
et qu'il peut être plus compacte si l'on a laissé dans la 
farine une plus forte proportion des parties corticales 
sous la première enveloppe du grain. 
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Varlnes de blés demt-duni. 

Les produits que ron obtient en employant les i 
ordinaires de mouture se divisent en plusieurs i 
on nomme farine première , ou de première qu 
de première blancheur, celle qui provient de la pi 
mouture et du premier blutage , mêlée avec le pro 
la mouture des premiers gruaux. Cette farine , er 
dans la confection des pains blancs de la boulang 
vile, se subdivise en deux ou trois variétés : 
mière, de deuxième, de troisième marque, suivant 
vient de meuniers plus ou moins habiles , qui n 
mieux ou moins bien les blés et donnent plus ou 
de soins à la mouture. 

On dit donc que telle lettre ( initiale du nom di 
nier) , inscrite sur le sac , est de première marque 
respond au prix le plus élevé ; tfelle autre est de de 
marque, et la farine se paye un peu moins cher; 
d'autres initiales, étant de troisième marque, cor 
dent aux farines moins belles , dont le prix repré; 
minimum du cours. 

Ce qu'on appelle farine de deuxième est le pro 
la mouture des deuxièmes et des troisièmes gruau: 
farine , un peu moins blanche , contient un gluter 
blement moins souple , donne un pain légèremen 
blanc et un peu moins levé ; il contient au moins 
de principes azotés, de matières grasses, et un peu 
matières minérales ; il est donc au moins aussi n 
sant que le pain blanc ordinaire. Cette farine de dei 
mêlée avec la farine blanche des petits blés , q 
moins chers que les gros grains, compose une 
moyenne dont le pain bien levé, agréable et s? 
constitue la deuxième qualité du pain des h 
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de Paris , un peu moins blanc que le pain de première 
qualité. 

On obtient quelquefois par le remoulage des sons et 
des derniers gruaux une farine moins blanche encore, 
dite de troisième. Celle-ci , bien que renfermant à peu 
près autant de matières azotées , de substances grasses , 
et plus de substances salines que la farine de deuxième , 
contient si peu de gluten extensible , que parfois on n'en 
peut extraire que des traces, ou seulement d'un à trois 
centièmes au plus : encore le produit extrait dans ce cas 
est-il analogue à la fibrine plutôt qu'au gluten. 

En l'examinant sans en connaître l'origine, ou a sou- 
vent pensé qu'une farine si différente des autres était mé- 
langée de très-grandes proportions de matières pulvéru- 
lentes étrangères, ou qu'elle ne provenait pas de la 
mouture du blé; en fait, elle ne pouvait pas être pani- 
fiée convenablement, et en la vendant comme farine 
ordinaire de deuxième y on commettait une véritable 
fraude. 

Varlnes de gruaux blancs. 

Tel est le nom du produit de la mouture toute spéciale, 
dite à gruaux blancs, de blés demi -durs choisis, de 
belle qualité, soumis à des nettoyages énergiques et 
complets. 

Ce procédé de mouture présente cette particularité, 
que le blé, d'abord humecté extérieurement, passe eptre 
des meules écartées qui le concassent en fragments ou 
gruaux; on élimine par des blutages le gros son et la 
folle farine > qui est de qualité ordinaire : les gruaux 
blancs sont ensuite complètement épurés, par des sas- 
sages, de toute trace de son. C'est alors seulement qu'on 
les passe entre des meules assez rapprochées pour les 
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réduire en farine dite de gruaux blancs. Cette farine se 
Irouve être le produit de la mouture des parties centrales 
fies plus blanches du froment; elle est plus blanche que 
toutes les autres , exempte de toute trace de la pellicule 
corticale des grains; elle contient moins de matières 
azotées non glutineuses^ mais plus de gluten élastique, 
moins de substances grasses et salines que les farines 
ordinaires : aussi est-elle un peu moins nourrissante que 
ces dernières. La farine de gruaux blancs ne conviendrait 
donc pas à la population dont le pain forme la principale 
nourriture, tandis que , convertie en pains de gruwux^ 
elle convient parfaitement aux personnes dont l'alimen- 
tation abondante pécherait plutôt par excès que par 
défaut de substances azotées , grasses et salines , succu- 
lentes et variées. Ces sortes de pains , dits de luxe ou de 
fantaisie, doivent, d'ailleurs, en raison du prix coûtant 
de la farine de gruaux, se vendre à des prix plus élevés 
que les produits des farines usuelles. 

Dans tous les procédés de mouture on reconnaît au- 
jourd'hui la grande utilité d'un nettoyage énergique 
préalable des grains , au moyen des blutoirs et des tarares 
à brosses et ventilateurs : on parvient ainsi à enlever de 
leur superficie les poussières brunes provenant de divers 
corps étrangers et de plusieurs agents des maladies na- 
turelles des céréales, notamment des productions fon- 
gueuses dites carie, ergot, charbon, ainsi que des moi- 
sissures superficielles. 

4^a»IUés des farines. 

D'après tout ce que nous venons de dire, on comprend 
facilement que les farines soient d'autant plus estimées, 
surtout quant à leur valeur vénale, qu'elles sont plus 
blanches , exemptes de parcelles de son dont la présence 
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serait facile à constater à l'œil nu , en donnant à la farine, 
par la pression, une surface unie; douces au toucher, 
douées d*une odeur et d'une saveur agréables, sans ar- 
rière-goût étranger; qu'elles contiennent moins d'eau 
hygroscopique, et que, délayées et pétries avec la moitié 
ou les six dixièmes de leur poids d'eau, elles forment une 
pâte plus homogène et plus extensible en nappes minces, 
élastiques. 

Altérations des farines. 

La farine contient, suivant les années, suivant l'état 
sec ou humide des grains au moment de la récolte et les 
circonstances de leur conservation , de ii à 18 pour 100 
d'eau. On la dessèche aisément à l'aide d'un courant 
d'air chauffé de 50 à 100®. Si la dessiccation avait lieu 
par un chauffage brusque à la température de 80 à 1 00*, 
au moment où la farine serait encore irès-humiJe , le 
gluten éprouverait une sorte de coagulation ; les granules 
d'amidon seraient gonflés, puis agglutinés entre eux : o» 
ne pourrait plus alors obtenir de cette farine une pâte 
liante, homogène, extensible, exempte de grumeaux ; elle 
donnerait un pain mat et de consistance irrégulière. A ces 
caractères de la farine et de ses produits, l'altération 
serait facile à reconnaître. 

Dans la plupart des cas , l'excès d'humidité est la cause 
principale de l'altération des farines, surtout durant les 
saisons où la température est douce ou élevée ; sous ces 
influences, elles s'agglomèrent, fermentent, s'échauffent; 
elles acquièrent de l'acidité; des moisissures et parfois 
des insectes s'y développent; une odeur désagréable se 
manifeste. Toutes ces réactions modifient défavorablement 
le gluten , qui perd en partie son extensibilité; en sorte 
que l'on ne peut obtenir de ces farines, suivant leur 
degré d'altération, qu'un pain mal levé, d'une nuance 
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grisâtre et offrant une odeur et une saveur désagréables. 

Une cause plus générale encore de la détérioration des 
farines dépend des altérations du blé. 

Chaque année, dans les greniers, durant les chaleurs 
et malgré les soins ordinaires du pelletage , les blés en 
tas s'échauffent, les charançons s*y multiplient à Tétat de 
larves et d'insectes parfaits , et dévorent la partie fari- 
neuse du périsperme des grains , laissant dans la cavité 
qu'ils abandonnent leurs déjections et une humidité qui 
bientôt occasionne d'autres altérations consécutives , des 
moisissures, des fermentations acides et putrides. 

Quels que soient les nettoyages effectués ensuite sur le» 
grains , une grande partie des résidus de ces altérations 
restent adhérents aux blés et passent dans les sons et 
dans les farines, introduisant des causes d'insalubrité 
notables dans la base de l'alimentation des hommes et 
dans la nourriture des animaux, qui doivent eux-mêmes 
fournir, par leurs produits en lait et en viande, une por- 
tion indispensable de l'alimentation humaine. 

Qui pourrait assurer que ces altérations, plus ou moins 
insalubres , sont sans influence notable sur la santé 
publique, qu'elles ne peuvent aggraver ces affections 
générales dont les causes sont ignorées , et qui font tous 
les ans de nombreuses victimes? 

Cependant il existe un moyen simple, économique, 
efficace de préserver les blés de toute altération, d'assurer 
par conséquent la base première de la bonne qualité ainsi 
que de la conservation des farines, d'améliorer l'une 
des conditions les plus importantes de l'hygiène publique. 
C'est l'emploi du grenier mobile (grand cylindre creux 
divisé en huit compartiments, contenant jusqu'à onze 
cents hectolitres et tournant sur son axe), inventé par 
Vallery. Les commissions scientifiques, agricoles et ad- 
ministratives de l'Institut, de la Société d'agriculture, de 
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la Société d'encouragement, des ministères de la guerre 
et de la marine, comme le jury central de TExposition 
des produits de l'industrie française , ont unanimement 
reconnu la parfaite conservation des grains , même en- 
fermés humides, dans cet appareil. En des circonstances 
oii les blés- se détérioraient profondément dans les gre- 
niers ordinaires, et perdaient en une année, par suite 
des attaques des charançons, 10 ou 12 pour 100 de 
leur substance nutritive, le grenier mobile a conservé le 
blé complètement intact pendant deux ans , avec sa pro- 
priété germinâtive, sans qu'il eût subi la moindre déper- 
dition réelle; devenu plus uni, plus glissant, il avait 
acquis de la main^ c'est-à-dire que le frottement des 
grains les uns sur les autres avait poli leur superficie et 
avait rendu leur apparence plus balle en faisant évaporer 
l'eau par la ventilation et en laissant tomber à l'extérieur 
les poussières , les charançons et les autres corps étran- 
gers plus petits que les grains de blé. 

L'application générale de cet excellent procédé de con- 
servation ou de tout autre moyen aussi efficace que l'on 
pourrait découvrir, aurait certainement pour résultat de 
régulariser la qualité des grains en France et jusqu'à 
un certain point leur prix, en facilitant les approvisionne- 
ments. De tels résultats , qui intéressent au plus haut 
point la fortune et la santé publiques, n'ont malheureu- 
sement pu suffire jusqu'à ce jour pour vaincre l'indiffé- 
rence du plus grand nombre, ni peut-être l'opposition 
et la puissance d'inertie de ceux qui trouvent de grandes 
chances de bénéfices dans les variations fréquentes des 
cours et des qualités des grains et des farines. 

La conservation des farines peut être assurée, même 
durant les longs transports, par une dessiccation àl'étuve 
qui réduise à cinq ou six centièmes d'eau les 12 ou 
18 pour 100 qu'elles contiennent, et par. un eniba- 
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rillage en tonneaux bien joints et bien cerclés qui pré- 
vienne une nouvelle absorption d*eau, cause d'altéra- 
tions ultérieures. 

wmimitkemtiowm. 

La plupart des falsifications de la farine ont lieu à 
l'aide de mélanges avec des farines de remoulage ou des 
farines d'orge ou de seigle, avec de la fécule de pommes 
de terre , avec des fèves ou féveroles et du maïs réduits 
en poudre. On a parfois même employé , pour ces mé- 
langes frauduleux, des argiles blanches et réduites en 
poudre fine. 



Ef«|al 



deH farines. 



Toutes les altérations et les falsifications ayant pour 
résultat de diminuer les proportions relatives ou de dé- 
tériorer les qualités spéciales du gluteu *, on conçoit que 
l'un des moyens les meilleurs et les plus simples d'es- 
sayer les farines consiste k en extraire le gluten afin 
d'en reconnaître les proporlions et les propriétés. Ce 
moyen d'essai , usité depuis longtemps dans les labora- 
toires de chimie, a été rendu plus pratique par M. Boland: 
on pèse 25 grammes de la farine h essayer , on la pétrit 
avec 12 ou 15 grammes d'eau, de façon k former une 
pâte consistante. Cette pâle doit être laissée en repos, 
suivant la température, pendant 25 ou 30 minutes en 
été et 40 ou 60 en hiver ; ensuite on la malaxe sous un 
mince filet ou une fine pluie d'eau froide, jusqu'à ce que, 
l'amidon ayant été entraîné et le gluten retenu en masse 

1 . Les mélanges des farines d'orge ou de seigle , de riz ou de maïs, 
produiraient aussi ce résultat, puisque aucune de ces farines ne donne- 
rait de gluten , en suivant le procédé d'essai que nous indiquons ici. 
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souple dans la main, on puisse le plonger et le malaxer 
dans l'eau froide et limpide , sans que la transparence 
du liquide en soit troublée. 

Le gluten étant bien égoutté, on en constate le poids et 
les qualités. S'il provient d'une bonne farine, il est d*un 
blanc légèrement jaunâtre, très-extensible, élastique, et 
ne présente aucune parcelle de son. Afin de mieux ap- 
précier sa nature, on en prend 5 grammes sur les 8 envi- 
ron qu'on a obtenus et qui représentent à peu près 3 de 
gluten sec ; on les introduit au fond d'un petit cylindre en 
laiton tourné, qu'on a préalablement huilé légèrement en 
le frottant avec un linge gras. Ce petit cylindre est placé 
dans un tube semblable, qui est plongé lui-même dans un 
bain d'huile chauffé d'avance h 21 0\ La chaleur volati- 
ise rapidement l'eau que contient te gluten ; la vapeur 
[ui se dégage soulève la matière extensible ; le gonfle- 
nent du gluten fait monter un petit piston léger dont la 
ige graduée indique , à l'extérieur , le gonflement ou 
accroissement de volume, qui varie de 2 à 6 fois le vo- 
iime primitif. Le gonflement le plus faible annonce une 
Itération du gluten , et par conséquent de la farine dont 
l provient. Le plus fort gonflement du gluten correspond 
lux meilleures farines exemptes d'altération. On peut 
l'aîlleurs faire sécher complètement une partie de ce 
{luten et obtenir ainsi sa proportion exacte. 

Il est presque toujours utile de constater aussi la quan- 
ité d'eau contenue dans la farine ; car, toutes choses 
igales d'ailleurs, cette substance sera d'autant plus facile 
i conserver et produira d'autant plus de pain qu'elle ren- 
fermera moins d'eau. 

iOO kilogrammes de farine ordinaire, contenant 12 
3u 13 d'eau, donnent de 133 à 134 kilogrammes de pains 
iits de 4 livres ou de 2 'kilogrammes ; 1 00 kilogrammes 
de la même farine, qui contiendraient 18 kilogrammes 
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d'eau , ne produiraient évidemment , dans les mêmes 
circonstances , que 124 kilogrammes de pain. 

mélanges de fécule. 

Depuis 1845 une maladie spéciale sévit chaque année 
sur les pommes de terre, et le prix de la fécule s'est 
élevé de telle sorte qu'il n'y a plus de bénéfice à la mêler 
avec la farine. Autrefois ce mélange était assez usuel; 
on pouvait le reconnaître par une simple inspection mi- 
croscopique montrant les grains de fécule plus gros et 
moins circulaires que les grains de l'amidon du blé. On 
rend la différence plus sensible en mouillant le mélange 
sous le microscope avec une goutte d'une solution aqueuse 
contenant 1 ,8 de pot$isse caustique pour 100 d'eau. Cette 
solution fait gonfler tellement les 'grains de fécule que 
leur diamètre est quadruplé ou même quintuplé , tandis 
que les grains d'amidon du blé, qui n'ont pas changé, se 
trouvent avoir un diamètre 12 fois moindre. On rend le 
phénomène plus apparent en ajoutant une goutte de so- 
lution légère d'iode, qui bleuit les grains des fécules 
amylacées et accuse mieux leurs contours malgré le gon- 
flement qui affaiblit leur teinte. 

Le mélange de farine de maïs se reconnaît aussi faci- 
lement. On extrait d'abord le gluten comme nous l'a- 
vons dit (page 121); l'eau de lavage laisse déposer en 
3 ou 4 heures la plus grande partie des granules amyla- 
cés; on décante le liquide surnageant, on remue ensuite 
le dépôt fluide avec une baguette de verre, on en pose 
une goutte sur une lame de verre qu'on place sous le 
microscope ; on peut reconnaître l'amidon provenant de 
la farine de maïs ou de riz aux agglomérations angu- 
leuses et aux grains polyédriques , qui se trouvent en si 
grand nombre dans les portions demi-translucides ou 
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cornées de ces céréales, que, fortement pressés les uns 
contre les autres dans chaque cellule, ils sont devenus 
polyédriques, adhérents, et semblent former une seule 
masse compacte. 

iHélaiiseft de téwerolem on yctttes fèves. 

On n'emploie guère que la farine de cette légumineuse 
pour falsifier la farine de froment ; car les autres graines 
de la même famille, pois, lentilles, haricots, coûtent 
plus cher. Le même mode d'essai ferait découvrir ces 
mélanges, car il repose sur la contexture à cellules polyé- 
driques du tissu résistant des légumineuses. En effet, 
si Ton prend au bout d'une lame de canif une très-petite 
quantité de cette farine , qu'on la mouille avec une goutte 
de solution contenant de 5 à 10 de potasse ou de soude 
pour 100 d'eau; et qu'on l'examine sous le microscope , 
on apercevra les lambeaux de tissu des légumineuses 
montrant leurs cellules polyédriques juxtaposées comme 
une fine dentelle, tandis que la farine pure ne laissera 
rien distinguer, les grains d'amidon étant gonflés au 
point de former une couche transparente , et les matières 
azotées étant dissoutes. 

Mélanges d'argile. 

On pourrait reconnaître ces mélanges sous le micro- 
scope : car, délayés dans l'eau , ils présentent un grand 
nombre de particules opaques qui semblent noires au 
milieu des granules translucides d'amidon ; mais il est 
facile de constater les proportions du mélange en faisant 
brûler complètement une petite quantité, un gramme par 
exemple, de la faTÎne suspecte : si elle était pure , elle ne 
laisserait que 1 ou 1 ^ centigramme de cendres, tandis 
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qu'elle en donnerait de 5 à 20 , si elle était falsifiée par 
un mélange d*argile ou de toute autre substance minérale. 

Selffle. 

Le seigle est une des céréales les plus employées , à 
délaut de froment, pour la nourriture des hommes : il 
est toujours à meilleur marché, en raison de sa végéta- 
tion abondante et de sa précocité dans une foale de loca- 
lités où le sol , sableux ou calcaire et léger, n'est pas assez 
fertile pour produire du blé. Le parti avantageux que 
Ton peut tirer de la paille de seigle, généralement plus 
souple et plus effilée que celle du blé , plus propre pour 
confectionner les divers ouvrages en paille, contribue 
à diminuer le prix de revient du graiir. 

Aussi la farine et le pain de seigle font-ils la base de 
la nourriture des populations dans les pays oii Fagri- 
culture est moins avancée et Taisance moins générale 
que chez nous. Dans une partie de la Belgique , de la 
Hollande, de la Prusse, de l'Allemagne, de la Russie, 
et dans plusieurs autres contrées du nord , l'usage du 
pain de seigle est très-répandu. En France, l'importance 
de cette consommalion ne représente guère que i 6 pour 
\ 00 de la consommation totale des céréales ; elle tend à 
diminuer à mesure que la richesse publique se développe 
et que Tagriculture réalise de nouveaux progrès. 

La composition du fruit du seigle, que nous avons in- 
scrite dans le tableau de la page i09, diffère de celle du 
froment par l'absence de gluten que Ton puisse extraire 
directement, par une plus forte proportion des substan- 
ces solubles hygroscopiques, par une odeur spéciale pro- 
noncée , enfin par la présence d'un principe colorable en 
brun. Il résulte de ces différences que le pain de seigle 
est toujours de nuance brune , moins levé ou plus com- 
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pacte et plus hygroscopique ou plus longtemps frais que le 
pain de froment, dont il dififôre encore par une saveur 
et une odeur toutes particulières. 

La farine de seigle s'emploie pour confectionner le pain 
d*épices et quelques autres préparations alimentaires. 
On la mélange parfois avec la farine de froment pour 
obtenir un pain doué d'une saveur spéciale et susceptible 
de se conserver plus longtemps frais. 

Cette farine est sujette aux mêmes altérations spon- 
tanées que la farine de froment, sous les mêmes in- 
fluences ; on pourrait la conserver par des moyens sem- 
blables. Il est d'ailleurs très-rare qu'on la falsifie, en 
raison même de sa faible valeur comparativement avec 
celle du blé. 

Orge. 

Cette céréale se vend généralement meilleur marché 
encore que le seigle , bien qu'elle exige des terrains meil- 
leurs, mais parce qu'elle donne, à superficie égale, une 
quantité de grains de S à 4 fois plus grande que le seigle 
et le blé; on connaît plus de iO variétés d'orge bien dis- 
tinctes. L'hectolitre pèse de 63 à 66 kilogrammes, et 
revient à meilleur marché que toutes les autres céréales. 
On en emploie, pour la fabrication de la bière, de très- 
grandes quantités en Angleterre, en Allemagne et dans 
d'autres contrées du nord, où la culture de la vigne ne 
peut donner de bon vin : elle sert dans ces pays, comme 
en France, pour la nourriture des bestiaux. 

La composition de l'orge se rapproche beaucoup de 
celle du seigle; elle en diffère surtout par une enveloppe 
plus dure et plus friable , si ce n'est dans les orges dites 
nues , qui ne donnent que des produits irréguliers peu 
abondants et exigent une température plus élevée que les 
orges ordinaires. 
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La farine d'orge est ordinairement grossière ei 
de son enveloppe externe, dure et fragile, qui est 
lement réduite en poudre sous la meule. On 
obtenir une farine douce et plus blanche en opérî 
bord une sorte de décortication ou de mondage qi 
rerait les enveloppes ; mais la farine d'orge , 
fine qu'elle fût, ne pourrait donner qu'un pain m 
levé , par suite de l'absence du gluten indispensal 
faire lever la pâte. Le pain d'orge a une saveui 
odeur bien moins agréables que celui de froment 

On consomme cependant du pain fait de farine 
à laquelle on a ajouté un tiers ou un quart de fi 
dans les contrées où la population ne pourrait se 
rer assez économiquement le pain de farine de bl 

L'orge perlé, ou orge décortiquée, arrondie en 
meules , s'emploie , en Allemagne et en Alsace , 
confection des potages préparés avec le bouillon, 
ou l'eau et le beurre. 

En Algérie, en Espagne et dans d'autres contn 
ridionales , l'orge constitue une bonne nourriture ] 
chevaux ; mais elle ne pourrait être employée ava; 
sèment en France , et surtout dans le nord , pour 
cer l'avoine. 

Varlne et gruau d'avoine. 

Quatre espèces botaniques , comprenant dix vj 
composent l'ensemble des avoines cultivées. A 
égal, l'avoine pèse moins que les autres céréah 
tient à ce que les enveloppes ou écailles , légères 
rentes à la base, maintiennent de l'air interposé 
de chaque grain : le poids moyen d'un hectolitre d 
de bonne qualité varie de 43 à 48 kilogrammes; 1< 
volume d'avoine, semée dans des terres peu ferti 



DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. d27 

pèse que S8 ou 30 kilogrammes, tandis que son poids 
dépasse 50 kilogrammes , et atteint même 55 dans les 
cultures des meilleurs terrains. Sur i 00 parties en poids, 
Tavoine contient environ 28 d'enveloppes et 72 de fruit nu 
ou amande. Cette dernière partie est la seule qu'on utilise 
dans la nourriture de l'homme. 

Nous avons indiqué (page i 09) la composition de l'avoine 
mitière : en la comparant aux autres grains des céréales, 
on peut voir qu'elle est caractérisée surtout par la forte 
proportion de substance grasse qu'elle renferme ; sous ce 
Rapport, elle ne le cède qu'au maïs. L'un et l'autre grain, 
le dernier surtout, sont très-favorables à l'engraissement 
des animaux. 

Un autre caractère distinctif de l'avoine consiste dans 
la présence de principes aromatiques qui excitent au plus 
haut point l'appétence des chevaux et soutiennent leur vi- 
vacité, notamment dans les* climats froids ou tempérés, 
où nul autre grain ne pourrait produire, sous ce rapport, 
d'aussi bons résultats. 

L'avoine, débarrassée de ses écailles ou enveloppes, 
forme une sorte de gruau employé avec succès dans l'ali- 
mentation des hommes en Irlande et en Ecosse, et plus 
particulièrement introduit dans le régime alimentaire des 
enfants, sous forme de potages, dans toute l'Angleterre. 
On en fait également usage dans quelques contrées de la 
France., oii le froment est à un prix trop élevé pour une 
grande partie de la population. 

Dans les différentes contrées d'Europe, on prépare 
avec le gruau d'avoine des décoctions amj lacées et mu- 
cilagineuses , formant des tisanes adoucissantes et nu- 
tritives. 
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AltératloiM «pontanées. 

Sous les influences de la température et de l'humidité, 
notamment dans les années pluvieuses, l'avoine éprouve, 
comme les fruits des autres céréales, des altérations plus 
ou moins grandes, et que l'on pourrait souvent éviter par 
une dessiccation convenablement dirigée. La conservation 
de l'avoine entière pourrait être réalisée tout aussi bien 
que celle du froment, en faisant usage du grenier mo- 
bile de Vallery. 

Valsmcatlons . 

C'est surtout en mélangeant les bonnes avoines lour- 
des, à gros grains, avec des avoines petites et légè- 
res, contenant de faibles proportions delà graine nue 
(amande), que l'on amoindrit la valeur et la qualité de 
cette céréale. 

En Angleterre , le gruau d'avoine a été l'objet de véri- 
tables falsifications : d'après les membres de la commis- 
sion sanitaire de Londres , sur trente échantillons pris 
dans différentes boutiques de la ville , seize se sont trou- 
vés falsifiés par un mélange , en diverses proportions, 
avec l'orge mondé. Ces fraudes ont paru d'abord inexpli- 
cables, en considérant le peu de valeur de la matière pre- 
mière , l'avoine, dont le principal usage est relatif à l'ali- 
mentation des chevaux et d'autres animaux; mais on a 
bientôt reconnu que l'orge est encore à meilleur marché , 
que son gruau coûte 8 schellings le quintal, ou 20 francs 
les iOO kilogrammes, tandis que le gruau d'avoine coûte 
i6 schellings les 400 livres, ou 40 francs les iOO kilo- 
grammes.* 

D'ailleurs, les propriétés des deux substances diffé- 
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rent : le gruau d'avoine est plus riche en matières azo- 
tées, grasses et aromatiques ; son goût est plus agréable, 
et, suivant les praticiens , ses effets dans l'alimentation , 
comme on peut le concevoir, sont plus favorables. 

La fraude est donc préjudiciable sous le rapport de la 
valeur vénale réelle et des effets utiles. On parvient aisé- 
ment à la découvrir en examinant avec soin un certain 
nombre des grains mêlés : le gruau d'orge est dur, blanc, 
opaque, arrondi, tandis que les fragments même du 
gruau d'avoine indiquent une forme cylindroïde ; ils sont 
d'ailleurs grisâtres, plus translucides et plus mous : on les 
écrase très-aisément sous l'ongle , tandis que les grains de 
gruau d'orge résistent. 

La détermination de la matière grasse ajouterait une 
nouvelle preuve, en montrant que le gruau d'avoine con- 
tient de 5 à 7 pour iOO de celte matière, tandis que le 
gruau d'orge n'en renferme que de i,5 à 2 pour iOO. 



Le maïs, ou blé de Turquie ^ forme, dans certaines 
contrées de l'Amérique , de l'Italie, etc., la base de la 
nourriture des populations ; il en est de même en France 
pour des localités restreintes , notamment dans les Lan* 
des; on en consomme d'assez grandes quantités dans le 
Jura, le Doubs et la Côte-d'Or. Dans la plus grande par- 
tie des autres départements, il ne constitue qu'une nour- 
riture exceptionnelle, ajoutant, d'ailleurs, un complément 
utile aux substances qui rendent, en la variant, l'alimen- 
tation plus salubre. On ne le cultive guère avec profit que 
dans les climats un peu plus chauds que ne l'est le dé- 
partement de la Seine. 

La culture et les usages du maïs sont très-répan- 
dus dans les départements de la Côte-d'Or, du Jura, 
95 % 
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des Landes , dans diverses localités du midi de la 
France y en Piémont, en Italie, aux États-Unis d'Amé- 
rique, etc. 

On connaît huit ou dix variétés de mais, qui diffèrent 
beaucoup entre elles par le volume , la couleur et la forme 
de leurs grains. 

Entre l'un des plus petits, le maïs à poulet ou maïs nain, 
le plus précoce de tous , et le maïs dit de Cusco , la diffé- 
rence de volume est telle que le grain arrondi du premier 
pèse à peine la dixième partie du poids du grain large et 
déprimé du second. 

Les variétés de maïs cultivées sont toutes plus ou moins 
jaunes ou blanchâtres. 

On distingue principalement trois variétés hâtives à 
petits grains ; ce sont : 1° le maïs à poulet ou maïs nain; 
2° le maïs quarantain; 3" le maïs à bec. Dans ce dernier, 
l'enveloppe de chaque grain est terminée par une sorte 
d'épine mince, courbe ou crochue. 

Le maïs d'été est intermédiaire entre les variétés pré- 
coces et les variétés tardives , qui sont : 

La cinquième variété, dite maïs d*automne^ à gros 
grains; la sixième, appelée maïs de Pensylvaniey^T- 
tant les plus longs épis et de gros grains ; la septième, 
mais blanc tardifs sous-variété blanche du maïs jaune 
d'automne; la huitième, maïs de Virginie , également 
blanche, à grains aplatis; enfin la neuvième est le mais 
de Cusco, d'un blanc jaunâtre; ses grains, plus volumi- 
neux que tous les précédents, sont caractérisés, en outre, 
par l'aspect blanc, opaque, farineux, de la masse entière 
du péri sperme. 

Les grains de rnaïs des autres variétés ont un péri- 
sperme demi-translucide ou corné très-dur, et ne présen- 
tent que dans les parties centrales quelques portions opa- 
ques , blanches et farineuses. Il y a plusieurs sous-variétés 
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rougeâtres , violettes ou panachées ; mais on ne les cultive 
pas en grand. 

Le grain ou fruit du mais se distingue des autres cé- 
réales par l'odeur légère, mais toute spéciale, et la cou- 
leur jaunâtre de sa farine, et plus particulièrement par 
une plus forte proportion de substances grasses ou hui- 
leuses (voy. la composition dans le tableau, p. i09). Ces 
substances grasses, qui forment de 7 à 9 centièmes du 
poids du grain, occasionnent le développement d'une sa- 
veur désagréable dans la farine, lorsque celle-ci, prépa- 
rée depuis plus ou moins longtemps, éprouve une alté- 
ration spontanée résultant de l'action de l'air, qui fait 
rancir les matières grasses. Nous indiquons ci-dessous 
les moyens d'éviter cette altération. 

Le maïs en grain sert à la nourriture et à l'engraisse- 
ment des animaux; on" le réduit en farine ou en'gruaux 
pour la nourriture des hommes. 

Varlne de maYa. 

Le grain du maïs que l'on a desséché en épis au soleil 
ou au four, au moment de la récolte, est ensuite légère- 
ment humecté quelques instants avant de le soumettre à 
la mouture , afin d'assouplir l'enveloppe coriace qui 
forme environ 6 centièmes de son poids , et d'éviter 
qu'elle ne se réduise en poudre sous la meule. La 
farine de maïs s'emploie sous forme de potages plus ou 
moins épais au bouillon ou au lait. Dans les contrées où 
cette substance remplace le pain , on en forme une bouil - 
lie très-épaisse et très-nourrissante, sans y ajouter autre 
chose que de l'eau et un peu de sel ; on l'emploie ainsi 
très-généralement en Italie , où on la désigne sous le nom 
ie polenta : ailleurs, comme dans les Landes , la même 
espèce de bouillie , faite avec le gruau de maïs, est cuite 
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au four dans des terrines : elle constitue une sorte de pain 
mou, humide, très-sujet à se couvrir de moisissures et 
devenant insalubre lorsqu'on le consomme en cet état. 

La farine de maïs, ou mieux encore les plus fins 
gruaux, sont employés avec succès comme fleuragôy 
c'est-à-dire comme matière pulvérulente à interposer 
entre la pelle de bois et la pâte des divers pains que Ton 
enfourne. Le mais, dans cette application, remplace avec 
avantage le son ou les remoulages dont se servent encore, 
dans les mêmes vues, la plupart des boulangers. 

La farine de mais est, aux États-Unis d'Amérique, la 
base d'un grand commerce d'exportation vers les lieux 
où la récolte des blés se trouve insuffisante; elle a consti- 
tué la principale ressource, quoique insuffisante encore, 
pour suppléer en Irlande au manque de nourriture occa- 
sionné tous les ans, depuis 1845, par la maladie des 
pommes de terre. 

Nous avons dit plus haut que la farine de maïs a sou- 
vent été mélangée avec la farine de froment , et nous avons 
indiqué les moyens de constater cette fraude. 

Altération «pontanée. 

Le cotylédon du maïs renferme, sec, 63 pour iOO de 
son poids d*huile (ce qui représente plus des deux tiers 
de la matière grasse totale contenue dans le grain et s'é- 
levant de 7 à 9 pour iOO de la masse farineuse). Dans le 
système de mouture ordinaire, ce cotylédon oléifère, se 
trouvant broyé et vivement frotté contre les particules fa- 
rineuses , les imprègne de sa matière huileuse. La farine, 
même blutée , contient donc la plus grande partie de 
rhuile ; elle n'en est que plus nourrissante , puisque les 
corps gras font plutôt défaut qu'ils ne sont en excès dans 
les aliments végétaux dont l'homme dispose; mais, au 
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bout de quelque temps, la matière huileuse, devenue 
rance, communique une saveur désagréable à la farine. 
L'un des moyens d'éviter cette altération consiste à res- 
treindre la mouture aux quantités que Ton peut consom- 
mer ou vendre en deux ou trois mois, et à réserver le 
surplus pour le moudre au fur et à mesure des besoins. 

Un autre moyen, inventé par M. Betz, meunier, se 
fonde sur un mouillage complet du grain avant la mou- 
ture. Dans cet état, le maïs, passant entre les meules un 
peu écartées, se concasse; les pellicules qui offrent les 
surfaces les plus larges restent sur le blutoir à tissu le 
plus écarté; les germes ou embryons (cotylédons, radi- 
cule et plumule) sont retenus par un deuxième blutoir, 
tandis que le périsperme concassé passe au travers et est 
séparé par un tamis fin des gruaux les plus petits. Les 
gros gruaux sont repassés sous la meule, et donnent, par 
un nouveau blutage au travers de tissus d*une fmesse 
graduée , de la farine et des gruaux de grosseurs as- 
sorties. 

Tous ces produits doivent être séchés par une ventila- 
tion convenable; ils constituent alors un aliment agréable, 
doué d'une saveur douce et d'une très-faible odeur de 
mais; ils se conservent longtemps sans acquérir la moin- 
dre âcreté ni la moindre odeur rance , et peuvent être mis 
au rang des meilleures substances végétales alimentaires 
convenables pour la préparation des potages et de diffé- 
rents mets sucrés. 

Bis. 

Cette céréale n'a d'importance considérable que dans 
certaines contrées, où sa production est très-abondante, 
et son usage, comme substance alimentaire, extrême- 
ment répandu parmi les populations ; tel est l'état des 
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choses en Chine , dans Tlnde et dans certaines localités 
de l'Amérique. 

La culture du riz exige, du moins pendant la plus 
grande partie de la végétation, des conditions d'humi- 
dité permanente qui obligent à entretenir sur de grandes 
surfaces des eaux presque toujours stagnantes. Le ter- 
rain reste longtemps humide, lorsque ces eaux se dessè- 
chent. De là les causes graves d'insalubrité des rizières. 
En effet, les sols bas et humides, tantôt submergés, tan- 
tôt privés d'eau, abandonnés alors à l'évaporation libre 
sous une température élevée, réunissent les conditions 
générales sous lesquelles né manquent jamais de se dé- 
velopper les fièvres intermittentes endémiques qui déci- 
ment les malheureuses populations environnantes. 

Dans l'intérêt de la salubrité publique, on ne saurait 
donc encourager la formation des rizières ; mieux vau- 
drait assainir les terres où elles sont établies , en faisant 
écouler les eaux par un drainage spécial , et en les livrant 
ensuite à toute autre culture. 

D'ailleurs, le riz ne mérite pas, il s'en faut bien, tout 
l'intérêt que son usage h titre de substance alimentaire 
inspire à beaucoup de personnes : on l'a considéré comme 
doué d'un pouvoir nutritif remarquable , par ce motif, 
disait-on, qu'il forme la nourriture presque exclusive 
des populations indiennes et chinoises. Il y a dans cette 
croyance une double erreur : le riz est presque toujours 
associé à d'autres aliments riches en matières grasses et 
azotées ; lorsqu'on l'emploie presque seul , il est si peu 
nourrissant que les hommes qui en font usage en con- 
somment un volume énorme. 

Dans les Indes orientales , d'après M. Lequerri , qui a 
donné d'intéressants détails sur les habitudes des In- 
dous, le riz forme bien la ^ase ie \^ wçi\vct\\Mte des po- 
pulations ; mais toutes les casier ma\\%^Tv\. ^M\ax\ <^\^- 
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posé de chair de poisson et de légumes, que i*ou mêle au 
riz cuit avec un peu d*eau; encore les habitants trouvent- 
ils que le riz ne les nourrit pas suilGsamment, et con- 
servent- ils, en général, l'usage du pain. 

On peut remarquer, en effet, en comparant la com- 
position du riz avec celle des autres fruits des céréales 
(voy. le tableau, p. 109), que c'est la plus pauvre de 
ces substances alimentaires, soit en substances azotées, 
soit en matières grasses et en sels minéraux. 

Sans doute, le riz peut faire partie d'une bonne ali- 
mentation, mais à la condition , comme nous le démon- 
trerons plus loin, qu'on lui associera les autres aliments 
riches en principes alibiles qui lui manquent. Sous ces 
rapports , le riz se rapproche des tubercules de pommes 
de terre, qui ne sont également pourvus en abondance 
que de la substance amylacée ou féculente. 

Le riz se réduit parfois en farine , et peut alors rem- 
placer les fécules dans la confection des potages. 

Altérations npontanées* 

Le riz est peu sujet aux altérations spontanées, en 
raison surtout de sa cohésion, qu'annonce en effet sa 
demi-transparence , et du principe amylacé peu altérable 
qui domine dans sa composition. Cependant il arrive 
assez fréquemment que le riz éprouve des avaries , par 
suite du contact de l'eau de mer durant les transports ou 
le débarquement; dans ce cas , on le réduit en poudre ou 
en pâte , en le broyant à l'eau ; puis, par des tamisages 
et des lavages, on en extrait l'amidon destiné aux usages 
économiques : cette extraction est facilitée par l'addition 
d'un millième d'acide sulfureux , qui prévient la fermen- 
tation et blanchit l'amidon déposé. 

On ne falsiûe guère le riz : ses gramô ^teo\>Xsça&«> ^V^^ 
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qu'on les voit dans le commerce , blancs , demi-trans- 
parents, allongés, ont un aspect particulier qu*on ne 
saurait imiter économiquement avec des substances 
étrangères; il a d'ailleurs une valeur trop faible pour 
tenter la cupidité des fraudeurs. 



IX. 

POMMES DE TERRE ET BATATES. 

Pommes de terre de grande culture.— Caractères des bonnes variétés. 

— Altérations des pommes de terre. — Bâtâtes douces ou patates. 

— Altérations spontanées. — Igname (Discoreaalataet Japonica). 

Pommen de terre de grande culture* 

La plante de la famille des solanées (solanum tube- 
rosum) dont les tiges souterraines spéciales fournissent 
ces tubercules que chacun connaît, offre, sans contredit, 
en Europe, la culture la plus productive connue en 
matière nutritive : à superficie égale , on pouvait comp- 
ter, d'après une expérience devenue séculaire par tra- 
dition , sur une production alimentaire quadruple de 
celle du blé. Ajoutant à cette circonstance si remarquable 
la certitude à peu près complète que Ton avait également 
acquise d'une récolte bonne ou moyenne dans les années 
très-chanceuses pour le blé, on en était venu à considérer 
l'introduction de la pomme de terre comme un des plus 
grands bienfaits, dans l'intérêt des subsistances : l'ex- 
tension de la culture des pommes de terre offrait , disait- 
on, la plus sûre garantie que Ton pût avoir contre le 
danger des disettes. Tout à coup, cependant, le singulier 
phénomène d'une maladie endémique, venant attaquer 
successivement en Amérique, en Irlande, en Belgique, 
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France et en Allemagne , toutes les grandes cultures 
la précieuse solanée , signala brusquement les graves 
igers où l'ignorance complète d'une pareille chance 
it jeté les hommes. 

iB plus terrible de ces exemples a frappé la malheu- 
se population de l'Irlande. Soutenue à peine jusque-là 
une alimentation trop faible, mais que cependant au- 
le autre culture ne pouvait remplacer à surface égale de 
*e labourable , cette population , privée tout à coup de 
*écolte qui devait la nourrir, fut décimée par la famine. 
Presque partout ailleurs , heureusement , la variété des 
lures, qui est une des conditions de la fertilité du sol 
qui permet d'améliorer l'alimentation en la variant 
)Si , préserve les populations de malheurs pareils. 

::omposition immédiate des pommes de terre de grande culture 

(variété dite patraque jaune). 

Eau 74 

Fécule amylacée 20 

Substances azotées i ,6 

Matières grasses, huile essentielle 0,ii 

Substance sucrée i ,09 

Cellulose (épiderme et tissu) ^ ,64 

Pectates, citrates, phosphates, silicates de 

chaux , magnésie , potasse , soude i ,56 

100 

Vaprès sa composition immédiate, on peut voir que la 
nme de terre, trop pauvre en substances azotées et 
sses pour constituer seule un bon aliment, est au 
traire abondante en fécule amylacée , et qu^en com- 
tant ce qui lui manque sous ce rapport avec de la 
nde ou d'autres substances de composition analogue , 
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elle peut jouer un rôle très-utile dans la nourriture 
des hommes. 

Caractères des bonnes variétés. 

Les qualités de la pomme de terre diffèrent non-seule- 
ment suivant les nombreuses variétés de cette plante, 
mais encore suivant les sols, les engrais et les saispns. 

La variété de grande culture dite patraque blanche ou 
pomme de terre à vaches donne dans tous les terrains 
des tubercules peu féculents , qui forment une sorte de 
pâte ou d'empois après qu'ils ont été cuits à l'eau ou sous 
la cendre ; il en est de môme des autres variétés, si elles 
se trouvent sous l'influence de terrains trop humides et 
d'un excès de fumure. Ces tubercules sont moins agréables 
à manger que ceux qui, moins chargés d'eau, devi©»- 
nent farineux à la cuisson. 

Parmi les bonnes variétés de grande culture, on cite 
la patraque jaune , la schaw d'Ecosse , la marjolin, etc. 
Dans les variétés estimées , de plus faible produit et de 
petite culture, on compte les violettes rondes à chair jau- 
nâtre, les vilelottes longues rouges et jaunes, etc. 

On reconnaît d'ailleurs que les tubercules sont de 
bonne qualité, si les tranches minces que l'on coupe sont 
peu translucides, et si, après avoir soumis les pommes de 
terre pendant une heure ou une heure et demie, suivant 
leur volume , à la cuisson ordinaire par une température 
de iOO^, dans l'eau, ou k la vapeur, ou sous la cendre, 
toute la masse internejusqu' au centre est devenue farineuse. 

On remarque, surtout dans les grosses variétés, que la 

partie la plus farineuse et la meilleure est au-dessous 

de l'épiderme et du tissu herbacé, jusqu'à une épaisseur 

de quatre à huit ou dix milUmètres , tandis qu'au delà 

de cette zone corticale épaisse , ou n^^^X^ ^tfôcto^ <^\^fe- 
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sente la portion médullaire, la substance est plus 
leuse , moins féculente et de qualité moins bonne. Il 
t donc se garder d'enlever par Tépluchage une épais- 
r trop forte; mieux vaudrait enlever la plus mince 
licule possible. On peut même se borner, pour les 
nmes de terre à surface unie, comme la vilelotte de 
tneur, à brosser fortement les tubercules dans l'eau ; 
*on enlève seulement ainsi l'épiderme et le tissu her- 
é sous-jacent, tout le reste est de bonne qualité. Peut- 
i obtiendrait-on un résultat analogue sur les pommes 
terre à tissu plus résistant en se servant d'une brosse 
tallique qui produit un effet de ce genre plus énergique. 
tf. Chollet a imaginé, pour ménager la zone la plus 
ulente, un ustensile très-simple ; c'est un couteau por- 
Lt un appendice qui s'appuie sur la superficie du tu- 
•cule en 'avant de la lame et empêche celle-ci d'en- 
ner une épaisseur dépassant un millimètre. 

Altérations des pommes de terre. 

Les tubercules sont sujets k plusieurs altérations spon- 
lées qui modifient défavorablement leurs qualités co- 
(Stibles. Si , par exemple , on les laisse pendant huit 
quinze jours, ou plus longtemps, étendus dans un lieu 
iairé , ou , à plus forte raison , exposés aux rayons du 
leil , toutes les parties frappées par la lumière diffuse 
par les rayons solaires prennent par degrés une colo- 
tion verte qui se propage dans la zone corticale; il s'est 
>TS développé un principe acre , et les pommes de terre 
t acquis une saveur désagréable. Cette altération peut 
iser si l'on enferme pendant quelque temps les tuber- 
les verdis dans une cave ou dans tout autre lieu très- 
scur; la coloration verte disparaît a\otç>, e\.\^^w«va 
'e cesse en même t^mps. 
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Dans les caves et les celliers humides , un autre acci- 
dent se développe , surtout vers le printemps , lorsque la 
température s'élève. Alors les bourgeons, que l'on aperce- 
vait à peine au moment de la récolle, se développent et 
peuvent acquérir une longueur de plusieurs décimètres. 
Ces longues pousses ont puisé les éléments de leur végé- 
tation dans les principes immédiats de la masse tuber- 
culeuse; ils ont notamment développé de la diastase, qui 
fait dissoudre la fécule et passer le produit dans leur 
propre tissu pour former les cellules et les vaisseaux. On 
nomme pommes de terre germées celles qui ont subi cette 
altération. Les pousses étant enlevées , les tubercules 
semblent n'avoir éprouvé aucun changement ; mais si 
l'on vient à les faire cuire , on reconnaît qu'ils ont cessé 
d'être farineux : ils prennent en effet une consistance 
pâteuse, la masse est demi-translucide et présente une 
saveur fade légèrement sucrée, de telle sorte que l'aspect, 
la consistance, l'odeur et la saveur sont devenus dés- 
agréables. 

On peut, avec quelque attention, reconnaître à l'exté- 
rieur les signes de cette altération : les pousses arrachées 
ou rompues ont laissé une sorte de cicatrice peu appa- 
rente, mais visible quelquefois; en outre, les tubercules 
sont devenus moins fermes au toucher. 

On parvient à éviter ou à ralentir beaucoup cette sorte 
d'altération spontanée en étalant les tubercules en une 
couche peu épaisse, pour éviter réchauffement qui aurait 
lieu en tas, et en prenant le soin de casser les pousses 
au fur et à mesure qu'elles se développent. Cette opération 
se pratique en grand à l'aide de claies sur lesquelles on 
jette les tubercules germes : les pousses sont rompues 
par les tiges d'osier et par les traverses qu'elles rencon- 
trent pendant la chute des pommes de terre. 

Depuis Tannée 4845, il se trouve tous les ans, surtout 
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urant le premier mois après la récolte, dans la plupart 
îs grandes cultures, des tubercules envahis par TafFec- 
)n spéciale dite maladie des pommes de terre ; on le 
tconnaît à quelques taches brunes visibles k la super- 
;ie, mais on ne peut que rarement s'en assurer, lorsque 
mal n'est pas encore très-avancé, sans couper en deux 
tubercule. Il est alors très-facile de constater la maladie 
IX marbrures rousses qui ont plus particulièrement pé- 
5tré dans l'épaisseur de la zone la plus féculente ou zone 
•rticale. Il suffit souvent d'enlever les parties atteintes 
mr obtenir des portions saines l'aliment normal ordi- 
ûre. 

Lors même que les tubercules plus ou moins affectés 
l'intérieur ont été soumis tout entiers à la cuisson, on 
mt reconnaître leur état en essayant de diviser la sub- 
ance farineuse par une pression sous la cuiller ou entre 
s doigts : on remarque sans peine les portions envahies 
la dureté qu'elles ont acquise, tandis que, sous l'in- 
lence de la même température (de 100^ environ), les 
irties saines sont devenues farineuses et faciles à diviser. 
On parvient même à séparer ces parties les unes des 
itres en essayant de faire passer toute la substance au 
avers d'une passoire : les parties saines , facilement 
duites en purée, passent au travers des trous, tandis 
le les portions affectées , qui ont subi une induration 
)table, restent dans la passoire. 
En tous cas , le mélange d'une petite quantité de ces 
irties atteintes dans les aliments n'a déterminé aucun 
'^îident chez les hommes ni parmi les animaux ;. il n'en 
rait pas de môme, d'après les expériences de M. Rayer, 
Ton nourrissait les animaux pendant quelques jours 
rec des tubercules fortement envahis, ce qui, d'ailleurs, 
3 serait convenable en aucun cas. 



i4t DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 

Ilataie« douées ou patates* 

Cette plante (convolvulus hatatas) y de la famille 
convolvulacées (liserons), fournil par ses racines tu 
culeuses un aliment féculent et sucré, précieux dan 
Amériques et dans tous les pays chauds; elle y cons 
arec le maïs et Tigname la principale nourriture de 
bitants. On en connaît plusieurs variét^^s cultivées 
tamment la longue rouge, Tune des plus riches en prin 
immédiats; la longue jaune, un peu moins farinem 
rose de Malaga, la violette de la Nouvelle-Orléans; en 
batate ignasne , la plus productive, mais la moins rici 
toutes. La batate igname est moins abondante en m£ 
solide que la pomme de terre; on peut en juger pai 
analyse, qui a donné les résultats suivants sur des ti 
cules récoltés aux environs de Paris dans une petite cul 

Eau 79,64 

Fécule amylacée 9,42 v 

Cellulose 0,54^ 

Acide pectique 4,30 

oucre« ■•••••••••••• o.ou , ^ ^ 

Aiu • » » > 20,36 

Albumine et autres ma- l ' 

tières azotées 4,10 

Matières grasses 0,25 

Sels et silice 3,23 ' 

100 

On Yoit, d'après la composition immédiate , que, 
fournir une alimentation complète, la batate doit être 
sociée avec des substances telles que la viande, le lai 
fromages, etc., capables de compléter la proportion 
venable de substances azotées (ou animales) et grass 

En Amérique, ainsi que àaxi?>\eTtv\à!v^^\^^t^\\jîjR 
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Iles, surtout de la variété rouge, sont plus riches en 
ières féculentes et sucrées, bien que leur composition 
variable suivant les saisons. 

bici les résultats de Tanalyse immédiate de Tune de 
racines tuberculeuses : 

Eau 67,50 

Fécule amylacée 4 6,05 

Sucre.. ^0,20 

»» X- V ( azotées 4 ,50 

Matières _' . 

(grasses 0,30 

Cellulose 0,45 

Autres matières organiques i ,dO 

Sels minéraux 2,90 

100 

►ans nos départements méridionaux du Gard, de Vau- 
ie, etc., la batate douce peut donner d'abondantes ré- 
es : 25 ou 30 000 kilogrammes ordinairement, et 
|u'à 400 000 kilogrammes de tubercules par hectare, 
idoptant la méthode de plantation en fossettes mise 
pratique avec tant de succès par M. de Gasparin. Mal- 
reusement , ainsi que Ta fait remarquer cet éminent 
onome , la batate est peu estimée chez nous : on la 
ive trop sucrée pour être consommée avec la viande et 
B différents mets assaisonnés au sel, et pas assez su- 
î pour que Tusage s'en répande comme aliment sucré. 
>ous ce dernier rapport, il serait facile d'y ajouter la 
portion convenable de sucre ou de la mêler avec d'au- 
i préparations sucrées. 

Altérations spontanées* 

\n autre obstacle s'oppose à l'extension de Vaçç\\R.^X\wv 
lenla/re des bâtâtes, c'est la difficulté de\e^c»OTL^^tN^^' 



144 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 

elles s'altèrent facilement, éprouvent une sorte de fermen- 
tation, qui d'abord développe une odeur de rose , puis 
devient acide et putride. Il faudrait, pour éviter cet acci- 
dent, prévenir les changements de température dans les 
lieux où Ton conserve ces tubercules , empêcher surtout 
que la température ne s'y abaissât au-dessous de -}- 4 
k + S*» ou ne s'y élevât au-dessus de 20 à 25 degrés cen- 
tésimaux. 

Enfin, un accident plus fâcheux encore, car depuis 
quelques années il compromet la récolle elle-même, c'est 
l'invasion , trop bien constatée , de l'affection qur sévit si 
fortement depuis 4845 sur les pommes de terre *. 

Igname [moêeow^m mimim ei ^mpmniem). 

La racine tuberculeuse de celte plante acquiert de 
fortes dimensions et pèse*de 1 à 3 kil. aux Antilles et 
dans l'Inde , où elle joue un rôle important pour l'ali- 
mentation des hommes. 

Une variété nouvellement introduite dans la culture en 
France et en Algérie {dioscorea Japonica) paraît suscep- 
tible de donner des produits assez abondants sous nos 
climats. 

Les qualités alimentaires de cette variété ne peuvent 
laisser aucun doute, et l'on peut apprécier sa valeur 
sous ce rapport, en examinant les résultats des ana- 
lyses faites par M. Boussingault sur un échantillon des 
cultures d'essai de M. Pépin, au jardin des Plantes, 
et par. M. Payen sur un échantillon des cultures algé- 
riennes. 

1 . Voy. le petit ouvrage de la Bibliothèque des chemins de fer in- 
titulé Les maladies des pommes de terre y des betteraves, des hlés et 
des vignes. 
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Composition des racines alimentaires de la dioscorea Japonica. 

Provenant des cultures 
du Muséum, de l'Algérie. 

imidon et substance mucilagineuse 4 3,4 46,76 

Llbumine et autres matières azotées 2,4 2,54 

Aatières grasses 0,2 0,30 

>llu1ose 0,4 1 ,45 

>e]s minéraux 1,3 4 ,90 

îau 82,6 77,05 

100 7ÔÔ 

Ces analyses comparées indiqueraient une qualité ali- 
nentaire meilleure dans la racine féculente des cultures 
dgériennes. 

Dans ces racines, de même que je Tavais observé dans 
*igname des colonies (dioscorea alata), tous les vaisseaux 
léveux qui traversent longitudinalement la racine sont en- 
ourés de tissu cellulaire rempli de fécule, tandis que les 
)ortions du tissu qui se trouvent entre ces espèces d*amas 
éculents ainsi disposés en cylindres, sont exemptes de 
ubstance amylacée. 

Les racines daignâmes, préparées comme les tuber- 
ules de pomme de terre et de bâtâtes , sont agréables à 
aanger ; elles sont exemptes de la saveur sucrée des ba- 
ates et se conservent plus facilement. 

Le dioscorea Japonica est cultivé en grand avec succès, 
n Chine, pour son produit alimentaire; on peut le pro- 
ager par tronçons et par bourgeons; il paraît suscep- 
We de fournir en toute saison , ou très-facilement du 
loins depuis la récolte jusqu'à la fin du printemps , une 
ourriture agréable et saine. 
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X. 

GRAINES DES PLANTES LÉGUMINEUSES. 

Fè?es et féveroles. — Haricots blancs ordinaires. — Pois secs, - 
Altérations et falsifications. — Lentilles. — Variétés des lentilles. 
— Altérations spontanées. — Falsifications. — Sarrasin. 

VèTes et féTeroles. 

Les graines des légumineuses constituent des aliments 
plus riches en substances azotées et grasses que les cé- 
réales; et , comme elles renferment d'ailleurs en propor- 
tions assez fortes de la substance amylacée , des phos- 
phates et autres sels minéraux, on peut dire qu'elles 
constituent un des aliments végétaux les plus complets. 
Parmi les graines alimentaires de cette famille en usage 
pour la nourriture de l'homme et ci-dessus indiquées, 
les fèves et les féveroles sont des plus productives et des 
plus économiques, car elles se trouvent généralement au 
plus bas prix dans le commerce. 

On cultive en grand trois variétés principales : les pe- 
tites fèves, dites féveroles^ plus particulièrement destinées 
à la nourriture des chevaux; réduites en farine, elles 
servent parfois à faire des mélanges avec la farine de fro- 
ment. Nous avons indiqué plus haut le moyen de recon- 
naître celte fraude. 

Une deuxième variété plus grosse, arrondie, s'emploie 
dans les campagnes comme un des aliments les plus éco- 
nomiques; on la désigne sous le nom de ^owr^awe^ dans 
les approvisionnements de la marine. 

La troisième variété , plus large , aplatie , est connue 
sous le nom de fèves de marais; elle est de meilleure qua- 
lité que les deux précédentes. 
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Toutes les fèves arrivées k rétatde maturité présentent 
une enveloppe épaisse et résistante qui les rend difficiles 
à diviser et peu agréables à manger; la plupart d'ail- 
leurs sont alors perforées par un insecte , ce qui les dé- 
tériore davantage. 

On évite ces inconvénients en consommant une partie 
notable des fèves de marais encore vertes, dans les mois 
de juillet et d*août, en France. 

Dans ces derniers temps, MM. Chollet et Masson sont 
parvenus k conserver les fèves en grand par des procédés 
de dessiccation manufacturiers , lorsqu'elles sont encore 
vertes et exemptes des attaques des insectes : les fèves 
ainsi préparées se trouvent débarrassées de leur enve- 
loppe; chacune d'elles est divisée en deux parties, c'est- 
à-dire en ses deux cotylédons, qui étaient réunis sous une 
enveloppe commune. Ces fèves, desséchées à l'état vert, 
sont plus riches en substances alibi les et plus agréables 
au goût que les fèves mûres ordinaires ; avant de les 
soumettre à la coction, il faut leur rendre l'eau que la 
dessiccation a enlevée et qui est indispensable pour opérer, 
sous l'influence de la chaleur de l'ébullition , le gonfle- 
ment des granules amylacés. A ceteff'et, on doit les laisser 
tremper pendant six ou huit heures dans l'eau froide ou 
tiède avant de les faire cuire suivant les procédés usuels. 

Voici les résultats de l'analyse des fève rôles : 

Composition des féveroles ; principes immédiats. 

Amidon^ dextrine et matière gommeuse. 48,3 

Substances azotées (légumine, etc.) 30,8 

Cellulose 3,0 

Matières grasses 1 ,9 

Substances salines 3,5 

Eau hygroscopique i 2,5 

400 
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Aucune autre substance alimentaire ne se rencontrerait 
généralement k aussi bas prix, relativement à sa compo- 
sition; mais il faut ajouter que les féveroles constituent 
un aliment trop grossier pour être généralement usité dans 
la nourriture des hommes. 

Les fèves ordinaires , des deux dernières variétés, of- 
frent une substance d'approvisionnement très-nutritive; 
elles ne sont inférieures, sous ce rapport, qu'aux fèves 
décortiquées et desséchées à l'état vert. 

On en pourra juger par les résultats comparatifs de 
leurs analyses, mis en regard ci-dessous. 

Fèves ordinaires. Fèves yertes Diffé^ 

desséchées. reDces. 

Amidon, dextrine, sucre. 51,50 55,85 4,33 

Substances azotées 24,40 29,05 4,65 

Matières grasses 4 ,50 2, 0,50 

Cellulose (tissu) 3, i ,06 

Sels 3,60 3,65 

Eau 16, 8,40 

100 100 9,50 

En comparant ces deux analyses , on peut voir que ce 
qui domine le plus dans les fèves desséchées à l'état en- 
core vert, ce sont les substances azotées , dont le rôle est 
si important, et qui peuvent suppléer en partie au défaut 
de la viande dans ralimentation des hommes. 

Les différences à cet égard représenteraient, relative- 
ment aux fèves ordinaires , une augmentation de qualité 
nutritive dans le rapport de 2i,4 à 29,05 ou de 100 àl15. 

Les substances odorantes sont peu sensibles dans les 
fèves : cependant un arôme particulier se manifeste à la 
dégustation; moins agréable que dans plusieurs autres 
légumineuses, on le déguise souvent par l'addition, en 
très-légère quantité , d'une plante herbacée aromatique 
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de la famille des laBiées , cultivée dans les jardins, dite 
sarriette (satureia horiensis). 

On ne falsifie guère les fèves ni leurs produits, par la 
raison toute simple qu'ils se trouvent être très-générale- 
ment à meilleur marché que les autres graines ou sub- 
stances farineuses. L'addition de quelques centièmes de 
la farine des fèves de bonne qualité dans la farine de 
froment peut augmenter un peu la propriété nutritive du 
pain, sans en altérer défavorablement l'aspect ni la saveur. 
Toutefois , un pareil mélange ne devrait être loyalement 
effectué par les boulangers que d'accord avec les consom- 
mateurs, ou du moins en faisant connaître la composition 
de la variété de pain que l'on vendrait dans ces conditions. 

HArleoto blancs ordinaires. 

On connaît plusieurs variétés de haricots blancs , mais 
leurs propriétés comestibles diffèrent peu ; les sous- 
variétés de haricots rouges, bruns, violets, pana- 
chés , ne diffèrent des premiers que par leur coloration et 
par une très-légère modification dans T arôme et la saveur. 

Les haricots blancs le plus généralement en usage 
sont des graines venues k maturité, desséchées à l'air et 
qui se conservent facilement, k l'abri de l'humidité. L'o- 
deur spéciale et la saveur qu'ils développent, même à 
froid et crus , à la dégustation , permet de distinguer 
leur farine et de reconnaître son mélange, dans la propor- 
tion de 5 à 40 centièmes, avec les farines de blé. 

La farine de haricots blancs mêlée dans ces proportions 
présente la singulière propriété de faire obstacle à ce que 
la pâte préparée avec ce mélange lève convenablement; 
aussi n'en obtient-on qu'un pain mat et lourd. Cet-effet 
tient à une action sur le gluten , qui lui ôte en grande 
partie son extensibilité et son élasticité , jsans qu'on sache 
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encore k quel principe particulier aux haricots est due 
cette action. 

Parmi les meilleures variétés alimentaires , les haricots 
désignés sous le nom de haricots flageolets sont très- 
agréables à manger avant leur entier développement et 
lorsqu'ils ont encore une teinte verdâtre ; alors leur enve- 
loppe, plus tendre, contient plus de substances digesti- 
bles. Jusqu'à ces derniers temps , on ne pouvait disposer 
des haricots flageolets encore verdâtres que durant la sai- 
son d'été, où la végétation les présente à cet état. 
MM. Masson et Chollet sont également parvenus à les 
conserver parla dessiccation , de manière à les faire ser- 
vir aux approvisionnements d'embarquement ou de mé- 
nage, et à permettre d'en consommer toute l'année. Pour 
les reconstituer à l'état normal, il suffit encore de leur 
faire absorber l'eau qu'ils ont perdue, et, à cet effet, de 
les tenir immergés durant quatre, cinq ou six heures dans 
de l'eau douce (de rivière ou de pluie), tiède ou froide. 

Voici la comparaison que j'ai pu établir par l'analyse 
entre les haricots flageolets desséchés et les haricots blancs 
ordinaires venus à maturité. 



ANALYSE COMPARÉE. 


HARICOTS 

blancs ordinaires. 


HARICOTS 1 
flageolets des- | 
séchés. 


Amidon, dextrine et matière 
sucrée 


55,7 
25.5 
2,8 
2,9 
3,2 
9,9 


60 
27 

2,6 

2 

3,3 

5,1 


Subiitances azotées 

Matières îirasses 


Cellulose 


Sels minéraux 


Eau hygroscopique 


400 


400 
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De ces résultats numériques on peut conclure que les 
haricots flageolets desséchés ont une valeur nutritive su- 
périeure à celle des haricots blancs usuels dans le rap- 
port de 115 k 100 , au moins, puisqu'ils contiennent plus 
de substance azotée dans cette proportion , et que d'ail- 
leurs la somme des autres matières digestibles s'y trouve 
plus forte. 

On trouve sous deux états dans le commerce les 
pois secs usuels : les uns , parvenus à maturité , dessé- 
chés à l'air et simplement égrenés de leurs gousses, 
se présentent en graines entières d'une nuance jaune gri- 
sâtre, et souvent ces graines sont perforées en partie par 
des insectes. 

Les autres , récoltés un peu avant l'époque de la matu- 
rité, ou encore verts, ont été séchés de même que les 
précédents , égrenés par le battage , puis décortiqués et 
concassés entre des meules un peu écartées. On les dé- 
signe sous le nom de pois cassés; leur nuance est d'un 
vert légèrement teinté de gris ; tous les doubles cotylé- 
dons sont séparés, et la plupart cassés en deux ou plu- 
sieurs fragments. 

Ces derniers éprouvent plus facilement une coclion 
complète dans l'eau, après avoir été toutefois, comme 
les précédents (mais moins longtemps), immergés dans 
l'eau froide pendant quelques heures ; ils offrent une sa- 
veur moins prononcée , et que l'on trouve généralement 
plus agréable. Leur composition immédiate révèle en eux 
un pouvoir alimentaire un peu supérieur à celui des pois 
mûrs, dans le rapport approximatif de 106 à 100, ainsi 
qu'on pourra le reconnaître à l'inspection du tableau que 
nous donnons à la page suivante. 
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ANALYSE COUPARÉB. 


POIS SECS 

ordinaires. 


POIS CASSÉS 
desséchés Terts. 


Amidon, dextrine, matière 
sucrée 


58,7 
23,8 

3,5 

9,8 


58,5 

25,4 

2 

4,9 
2,5 
9.7 


Substances azotées 

Matières srasses 


Cellulose 


Sels minéraux 


Eau b 




400,0 


400,0 



Altérations et falstUcattona* 



Les pois entiers ont pu être altérés , au moment de la 
récolte, par un excès d*humidité. Le même accidenta 
lieu parfois dans des magasins humides , ou lorsque Teao 
pluviale les mouille durant les transports. Dans ces cir- 
constances , la fermentation commence , et elle peut aller 
jusqu'à la putridité. Alors même la dessiccation k l'air, 
au soleil , ou bien à l'étuve , peut faire momentanément 
disparaître les caractères dus h ces altérations ; mais, à 
la cuisson , une odeur désagréable reparaîtrait. Il est fa- 
cile de s'en assurer d'avance en soumettant un échantil- 
lon de ces pois à l'action de l'eau bouillante et en obser- 
vant l'odeur qui s'en dégage. 

Nous avons dit plus haut que souvent les insectes y oc- 
casionnent certaines altérations, consomment une partie 
de la substance farineuse , et laissent à l'intérieur des dé- 
jections et des cavités sujettes à des moisissures et à 
d'autres altérations secondaires. 

On reconnaît aisément ces détériorations , d'abord à 
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1-aspeet des semences entamées ou perforées , et ensuite à 
l'odeur désagréable de moisissure qui s'en exhale, soit 
directement, soit à l'aide d'une addition d'eau l)ouillante. 

On ne peut guère falsifier les graines entières ; car une 
simple inspection suffirait pour faire découvrir les mé- 
langes de corps étrangers , qui différeraient nécessaire- 
ment par leur forme ou leur couleur, parleur apparence 
en un mot , des semences naturelles. 

Il en est autrement des pois décortiqués et cassés dans 
lesquels on a pu introduire des fèves de la même nuance 
(légèrement grise ou verdâtre) concassées en fragments 
inégaux et irréguliers et tout aussi menus. Du reste, la 
fraude serait peu profitable à celui qui l'entreprendrait. 
Le consommateur, trouvant la substance partiellement 
plus résistante k la cuisson et moins agréable à manger, 
refuserait naturellement de recommencer de nouveaux 
achats. L'acheteur n'aurait rien de mieux à faire en tous 
cas que de constater la qualité de la substance par l'essai 
de la cuisson d'une petite quantité, avant d'en acheter un 
approvisionnement de quelque importance. 

lienttlles. 

Bien que les graines de lentilles {ervum lens) présen- 
tent des caractères communs avec les graines des autres 
légumineuses, elles s'en distinguent par certaines diffé- 
rences : non-seulement leurs dimensions sont plus pe- 
tites, mais leur forme circulaire, aplatie, si bien connue, 
est toute spéciale; elle constitue un type auquel on rap- 
porte la configuration dite lenticulaire, appliquée à di- 
vers corps solides. Une autre différence consiste dans.l'a- 
rome particulier dont l'enveloppe des lentilles recèle les 
principes ; arôme qui communique aux diverses prépa- 
rations alimentaires où figurent les lentilles , et même à 
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Teau dans laquelle on les fait cuire, le volume de cette 
eau fût-il décuple , une saveur agréable. 

On peut aisément reconnaître ce fait en comparant la 
saveur des différentes préparations de lentilles ordinaires 
avec celle des préparations semblables faites en y em- 
ployant des lentilles décortiquées. Dans les premières, 
Tarome en question domine, tandis que, dans les len- 
tilles décortiquées, on ne retrouve plus sensiblement la 
saveur aromatique des lentilles usuelles. 

La composition ci-dessous indiquée montre d'ailleurs 
l'analogie qui existe entre les qualités alimentaires des 
lentilles et des autres légumineuses. 

Composition des lentilles. 

Amidon , dextrine et matière sucrée 56,0 

Substances azotées S5,S 

Matières grasses (et traces de substances aro- 
matiques ) 2,6 

Cellulose M 

Sels minéraux 2,3 

Eau 11,5 

100,0 

variétés dcft lentlUefi. 

Deux variétés principales sont cultivées en grand : la 
grande lentille , la plus productive et celle qui donne les 
plus grosses graines, et la petite lentille ou lentillon, 
tlont les graines, plus petites, plus renflées et de nuance 
plus foncée, ont une saveur plus délicate. 

itiltératlons spontanées* 

Les altérations spontanées des lentilles par les insec- 
tes , par l'excès d'humidité , par la fermentation , par les 
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sures, sont analogues à celles qu'éprouvent par- 
s autres graines légumineuses, mais elles sont 

fréquentes. On peut les prévenir ou les recon- 
par les mêmes moyens que nous avons indiqués 
aut. 

autre altération , apparente du moins , paraît te- 
ne dessiccation trop complète, qui s'effectue avec le 

dans les lentilles anciennement récoltées. Il ré- 
ie celjétat de siccité que l'absorption de l'eau devient 
e et que la coction ne peut avoir lieu dans les 
ions habituelles. On peut reconnaître si telle 
cause de cet inconvénient , et le faire en même 

cesser ou l'amoindrir beaucoup en immergeant 
tilles dans l'eau froide ou tiède et en les y laissant 
lit six, huit ou douze heures avant de procéder k 
ion. 

Valslilcatlons . 

lentilles entières ne sont sujettes à aucune falsiû- 
, Celles qui ont été décortiquées et concassées ou 
3S en farine peuvent être mélangées avec des pois 

concassés ou pulvérisés. Il serait très-difficile de 
laître cette fraude, qui d'ailleurs n'altérerait pas 
lement la saveur ni la qualité des lentilles décor- 
3, puisque celles-ci n'offrent plus sensiblement l'a- 
jarticulier aux lentilles entières. 

Sarrasin* 

e plante de la famille des polygonées {poiygonum 
frum ) donne une semence alimentaire qui , dans 
mtrées de l'ouest, remplace en grande partie les 
ts du froment dans la nourriture de la population, 
la comprend-on parmi les céréales, quoique toutes 
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les autres céréales, plus généralement en usage , fassent 
partie de la famille des graminées. 

Le fruit du sarrasin est brun extérieurement, et il offre 
une forme polyédrique à faces triangulaires et à angles 
arrondis; sous sa première enveloppe, brune, dure, fra- 
gile, est une pellicule grisâtre renfermant une masse fa- 
rineuse et blancbe. Les enveloppes brunes forment 
i9,4 pour 100, ou près d'un cinquième du poids total de 
la graine. 

Un hectolitre de sarrasin pèse de 55 à 61 kilogr.; mais 
sur ce poids les enveloppes brunes non alimentaires re- 
présentent 11 ou 12. 

Une partie des enveloppes du sarrasin divisées parla 
mouture passe au travers des blutoirs et donne, une 
teinte grisâtre ou mouchetée à la farine. 

On parvient aisément à rendre cette farine plus blan- 
che et plus agréable au goût , en concassant d*abord le 
grain entre des meules un peu écartées; on sépare alors 
les enveloppes par une sorte de vannage , puis on opère 
la mouture du gruau blanc entre des meules serrées , et 
à l'aide d'un blutage on sépare les pellicules, ou la 
deuxième enveloppe , de la farine blanche. 

Le périsperme de la graine du sarrasin ne contenant 
pas de gluten, mais seulement quatre substances azotées 
(albumine, caséine, etc.) non élastiques, on n'en peut 
faire qu'un pain compacte et plus ou moins bis; mais 
on l'emploie à confectionner diverses préparations ali- 
mentaires sous formes de galettes, de gâteaux, de 
bouillies ou de pâtes cuites au four. Ces préparations 
sont agréables à manger , surtout avec une addition de 
lait ou de beurre. 

On mélange quelquefois la farine de sarrasin, pour 
faciliter sa panification, avec la farine de blé. • 
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XI. 



PAIIY. 

>rication du pain. — Pétrissage. — Fermentation. — Cuisson de 
a pftte. — Différentes sortes de pain dans les campagnes. — Pains 
ordinaires dans les villes. — Pains de munition. — Pains dits de 
!àntaisie ou de luxe. — Petits pains à café. — Pains provençaux 
>u pains de gruaux. — Pains viennois ou petits pains au lait. — 
?ains de dextrine. — Croissants. — Pain de gluten. — Pains an- 
glais. — Muffins. — Pains de son. — Biscuit de marine ou d*em- 
)arquement. — Altéhations spontanées du pain. — Altérations 
spontanées du biscuit d'embarquement. — Falsifications du pain. 
— Falsification par la farine des fèves ou fé véroles. — Falsification 
)ar Talun. — Falsification par le riz. 

mbrleatlon da pain* 

Le pain est la base de la nourriture des populations ci- 
isées. Aussi comprend-on toute l'importance des per- 
;tionnements introduits dans sa préparation en certaines 
itrées. La France est la plus avancée à cet égard : les 
sgrès tout récents qui se réalisent et s'étendent chez 
us sont très-dignes de fixer l'attention publique, très- 
jnes aussi de l'accueil favorable qu'ils reçoivent chez 
i nations étrangères , où nos habiles boulangers et nos 
gënieurs s'occupent de les introduire. 
L'application utile de ces procédés eux-mêmes repose 
p l'emploi de blés de bonne nature, bien conservés et 
imis k d'énergiques nettoyages. Ces blés sont alors ré- 
its en une farine dont la blancheur, l'odeur très-légère 
lis suave , et la propriété de fournir une pâte liante 
ec l'eau , signalent la bonne qualité. 
Sur ce point encore la France possède tous les moyens 
I succès; car notre mouture perfectionnée n'a pas de 
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rivale au monde : c*est un fait reconnu généralei 
jourd*hui. Dans le grand concours de Findust 
les nations , c'est un manufacturier français, H. 
qui a obtenu la première récompense pour la fa 
de la farine de froment. 

Nous avons vu plus haut que le meilleur pain 
pare avec la farine de blé exempte de toute altér 
première opération consiste à former une pâte 
mogène, en ajoutant k la farine de 50 à 60 d*eau 
de son poids, suivant qu'elle est elle-même plus 
humide'. Cette première opération s'appelle le pi 

La pâte obtenue doit être assez souple pour et 
vée par les bulles nombreuses engendrées au mil 
à l'aide de la fermentation qui produit, aux dép 
matière sucrée, de l'alcool et du gaz acide car 
tel est le but de cette deuxième opération. 

Lorsque la pâte est ainsi allégée, on la sépai 
Ions ayant un volume et un poids en rapport ave< 
du pain à confectionner : 114 à 117 de pâte pi 
100 de pain. On donne aux pâtons la forme conv< 
les plaçant dans des corbeilles ou dans des toil 
la troisième opération, ou ce que l'on appelle ^i 
pâte. 

On attend alors le moment où une dernière f 
tion aura fait gonfler les pâtons à point , on laiss 
à la pâte son apprêt, et l'on se hâte alors d'en 
c'est la quatrième opération. 

La cuisson de la pâte, qui constitue la cinqui 

I . La farine , en raison des circonstances de la récolte e 
de la conservation des grains, renferme ordinairement 
dix-huit centièmes d'eau , ainsi qu'on peut le reconnaître 
dessèche une petite quantité dans une étuve chauffée à 1( 
et qu'on pèse l'échantillon avant et après la dessiccation 
rence de poids indique la quantité d'eau qui s'est éva| 
l'étuvage. 
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, doit saisir ou chauffer rapidement les pfttons pour 
ire gonfler encore, en dilatant le gaz interposé et 
latilisant une partie de Teau; il faut d'ailleurs que 
luffage brusque , eSiectué dans un four dont les pa- 
ont portées à la température de 290^ environ , soli- 
)ientôt la surface de la pâte en la desséchant et en 
it une sorte de caramélisation qui donne à la croûte 
oloration orangée plus ou moins brune. Cette colo- 

devient plus intense et la croûte plus unie, lors- 

mouille légèrement la superficie de la pâte avec une 
i au moment où Ton enfourne ; elle est au contraire 

prononcée si l'on a étendu de la farine en plus forte 
[u'à l'ordinaire au fond des corbeilles ou sur les 
qui contiennent les pâtons. En tous cas, la croûte se 

à la température de 210® à 212% tandis que la mie, 
tie du rayonnement direct de la chaleur , ne reçoit 
e température égale h 100®. La température élevée 
roduit la croûte transforme en dextrine une partie 
midon. Aussi cette partie superficielle du pain con- 
cile beaucoup plus de substance soluble dans l'eau , 

ou chaude , que la mie elle-même. 
. que le terme convenable de la cuisson est atteint, 
î l'on reconnaît à la coloration des pains, onpro- 
lU défournement : c'est la sixième opération. 

pains défournés sont placés isolément , debout ou 
imp, sur des planches ou des grillages en bois, afin 
îr qu'ils se compriment ou s'affaissent, ce qui arri- 

s'ils étaient posés à plat avant leur refroidissement, 
sont les qualités propres au gluten qui , assurant le 
\ de ces opérations, permettent d'obtenir un pain 

entouré d'une croûte mince; nous indiquerons les 
lions favorables de chacune d'elles , l'influence des 
lions contraires, puis nous dirons un mot des.va- 
de pains de froment et d'autres céréales. . ;. ; 
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On voit encore très-généralement le pétrissage de la 
pâte s^exécuter à force de bras. Les hommes chargés de 
celte besogne très-pénible travaillent à peu près nus et 
font entendre des sons rauques et plaintifs qui leur ont 
fait donner le nom de geindres : ils prétendent que cette 
émission de voix les soulage. La sueur ruisselle bientôt à 
la superficie entière de leur peau ;*une partie de cette ex- 
crétion liquide tombe dans le pétrin , se mêle à la pâte et 
inspire naturellement un sentiment de dégoût lorsqu'on 
songe à ce détail de la fabrication. On ne saurait dire 
s'il n'en résulte en aucune occasion des causes d'insalu- 
brité. Un grand nombre de machines ont été imaginées 
et construites en vue d'éviter ces inconvénients; mais la 
plupart étaient insuffisantes ou trop coûteuses. 

Il est heureusement devenu facile et économique de rem- 
placer l'ancien pétrissage à bras d'hommes par un moyen 
mécanique simple, en employant les ingénieux ustensiles 
inventés par M. Boland et M. Rolland. Ces pétrisseurs 
mécaniques peuvent être mus à bras sans imposer aux ou- 
vriers le moindre excès de fatigue, tout en évitant la pos- 
sibilité de l'introduction de la sueur, lors même qu'en cer- 
taines saisons cette excrétion se produirait abondamment. 
D'ailleurs , toute autre puissance mécanique venant des 
animaux ou de la vapeur peut facilement être transmise 
à ces ustensiles. 

Dans le pétrin Boland, des lames en fer implantées 
dans un axe forment un double système de courbes en 
hélices; pendant la rotation de Paxe, qui est effectuée à 
l'aide d'une manivelle ou d'une roue, ces lames se plon- 
gent alternativement dans la pâte, la pétrissent et retirent 
en se relevant. 



f 
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Le pétrisseur Rolland agit d'une façon analogue dans 
un pélrîn également cylindrique : un double système in- 
versement symétrique de lames séparées comme celles 
d'un râteau , courbées suivant une surface cylindrique et 
aboutissant à une lame transversale, agit aussi en pé- 
trissant et étirant deux fois la pâte à chaque tour de ma- 
nivelle. Ce dernier ustensile, tant pour la construction 
que pour la force mécanique, est sensiblement moins 
dispendieux que le premier. 

VermenUitloii* 

Cette réaction spontanée entre les éléments de la farine 
hydratée, qui saccharifie en partie la dexjrine et trans- 
forme la matière sucrée en alcool et en gaz acide carbo- 
nique, n'est en général bien dirigée que dans les villes, 
où la fabrication journalière du pain donne lieu à une 
.industrie spéciale. Dans ces localités , on emploie une pe- 
tite quantité de levure fraîche de bière (environ 230 gram- 
mes pour 100 kilogrammes de farine), et l'on renou- 
velle les levains , c'est-à-dire que de six en six heures 
on y ajoute de l'eau et de la farine , de façon à empê- 
cher que la fermentation ne devienne trop fortement 
acide dans l'intervalle de temps qui s'écoule entre les 
pétrissrages de la pâte. 

Chez les habitants des campagnes, il arrive souvent 
que les levains sont gardés pendant plusieurs jours 
sans que l'on s'en occupe; ils passent alors à la fer- 
mentation acide et constituent un ferment capable d'ex- 
citer dans toute la pâte une fermentation analogue. 
Sous l'influence de cette acidité, le gluten perd en partie 
son extensibilité, ainsi que sa qualité élastique. Comme 
d'ailleurs, dans ce cas , la fermentation dégage très -peu 
de gaz, la pâte levée fournit un pain mat, bis, d'une 
95 h 
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saveur aigre , Irès-disposé k favoriser le développement 
des moisissures , surtout lorsqu'on en fait usage pendant 
huit, dix ou quinze jours. On trouve répandu dans les 
campagnes le préjugé qu'en cet état le pain, plus rassis 
ou plus dur, est plus nourrissant : car on en consomme 
moins, et c'est toute économie, dit-on. La vérité est 
qu'on en mange une moindre quantité, parce qu'il est 
plus indigeste et moins agréable. Cette économie appa- 
rente est trompeuse : car les hommes mal nourris tra- 
vaillent moins (nous en citerons plus loin des exemples), 
puisqu'ils sont plus faibles et plus accessibles aux ma- 
ladies , et leur travail coûte davantage en définitive. 

Caisson de la pâte. 

Les plus récents progrès à cet égard ont une véritable 
importance : le problème dont la solution est depuis 
longtemps cherchée, d'opérer la cuisson économique- 
ment dans des fours où le combustible et la fumée ne 
soient pas en contact avec les capacités qui reçoivent le 
pain , paraît enfin résolu. Un grand nombre de boulan- 
geries, à Paris d'abord, puis dans plusieurs villes en 
France, en Angleterre, en Allemagne et en Russie, ont 
adopté les nouveaux fours Rolland. Ces fours complètent 
les conditions de salubrité déjà introduites dans la bou- 
langerie par les pétrisseurs mécaniques du même in- 
venteur. 

Les fours Rolland ont une sole tournante et sont très- 
faciles à charger, toutes les parties de la sole venant 
successivement se présenter devant la porte, au gré de 
l'ouvrier. Cette sole , unie et toujours exempte de braise, 
de cendres et de noir de fumée, maintient la croûte infé- 
rieure des pains parfaitement propre. Le foyer, chauffé à 
la houille ou au bois , n'impose pour son service aucune 
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gène; la braise qui passe au travers de la grille se ras- 
semble d'elle-même dans Télouffoir, oîi elle tombe en 
faisant basculer une trappe légère qu'un contre-poids 
referme aussitôt. La dépense en combustible est moindre 
de 33 pour 100 environ que celle qu'exigent les anciens 
fours. L'axe vertical sur lequel est adaptée la sole tour- 
nante repose lui-même sur un coussinet, ou crapau- 
dine , qu'on élève ou qu'on abaisse à l'aide d'une vis de 
rappel. On peut donc, à volonté, rapprocher la sole de 
la voûte plate, ou plafond en tôle; dès lors le rayonne- 
ment, plus égal que sous les anciennes voûtes cintrées, 
donne une régularité remarquable à la cuisson des pains 
de toute la fournée. 

Un autre four, dans lequelon fait usagede houille sèche, 
est également économique sous le rapport du combustible : 
construit tout entier en briques dont une partie sont mou- 
lées courbes , il représente une sorte de moufle enveloppée 
de flamme que l'on dirige à volonté par des carneaux a 
registre; la sole de ce four est fixe; ses dispositions par- 
ticulières ont été inventées par M. Carville. L'usage des 
pétrins mécaniques, ainsi que celui des fours perfec- 
tionnés, se propage dans les établissements publics et 
particuliers et commence k réaliser des progrès très- 
désirables dans la boulangerie. 

Dlflérentes sortes de pala dans les eampa^iies. 

Dans les campagnes, ainsi que'nous l'avons démontré 
plus haut, le pain, préparé même avec la farine de fro- 
ment pure, est généralement de qualité inférieure et sujet 
à des altérations parfois assez notables ; ces inconvénients 
prennent une gravité plus grande lorsque la farine , mal 
fabriquée, imparfaitement débarrassée du son , se trouve 
d'ailleurs mélangée avec des farines d'orge, de seigle, de 
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sarrasin ou de maïs : celles-ci, dépourvues de gluten, 
ajoutent un obstacle de plus à ce que la pâte puisse bien 
lever. Il en résulte un pain plus bis et plus lourd en- 
core , offrant une foule de variations que l'on ne saurait 
définir. 

La qualité du pain dans les campagnes est plus mau- 
vaise encore lorsque la farine du froment en est exclue; 
et cette circonstance est d'autant plus regrettable que le 
pain forme dans ces localités la nourriture presque exclu- 
sive du paysan, les produits animaux, lait, fromages, 
œufs , et surtout la viande , n'y étant consommés qu'en 
proportions insuffisantes. C'est là une des principales 
causes, en certaines contrées, de l'affaiblissement et, par 
suite, de l'appauvrissement des populations rurales : si- 
tuation déplorable, que tous les efforts de la civilisation 
progressive et de la philanthropie éclairée doivent tendre 
à faire disparaître. 

pains ordinaires dans les villes* 

La plus grande partie du pain consommé dans les 
villes est fabriqué avec des farines blanches dites de 
première, et qui proviennent généralement des deux 
premiers produits de la moulure. Ce pain , plus ou moins 
blanc, est presque toujours de bonne qualité et suscep- 
tible de se bien tremper dans la préparation des soupes 
usuelles. 

Les boulangers vendent encore un pain de deuxième 
qualité, fait avec les farines qui représentent le troisième 
et le quatrième produit de la moulure des blés de premier 
et de deuxième triage, c'est-à-dire qui proviennent de la 
mouture des deuxième et troisième gruaux gris. 

Ce pain diffère un peu du précédent en ce qu'il ne 
contient pas autant de gluten très-souple et élastique; 
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il ne trempe pas tout à fait aussi vite ni aussi comi)léte- 
ment. A cela près , il peut nourrir aussi bien , si Ton y 
associe, dans la ration alimentaire, une égale dose de 
viande ou de produits animaux. Si le pain devait fournir 
la nourriture exclusive, le meilleur serait, sous ce rap- 
port, celui qui contiendrait tout le fruit du blé, moins 
l'enveloppe ou la pellicule indigeste. 

Pains de munition. 

Si l'on compare le pain donné aux troupes en Hol- 
lande, en Prusse, en Autriche, en Russie, avec celui 
qu'on leur distribue en France, on remarque une grande 
difiërence. Dans les contrées étrangères que nous venons 
de citer, la farine de seigle seule, ou mélangée avec de 
la farine brute de froment , est employée k la confection 
de ce pain , qui naturellement est bis et présente la sa- 
veur peu agréable du seigle. En France, la farine de fro- 
ment est exclusivement employée , après qu'on a extrait 
par le blutage 15 kilogrammes de son sur 100 kilo- 
grammes de farine brute. 

Le pain obtenu dans ces conditions offre la saveur 
agréable du pain de froment; il retient de 3 à 5 
pour 100 d'eau de plus que le pain blanc ordinaire, et 
se maintient plus longtemps frais , ce qui est dû k la 
propriété hygroscopique des parties corticales que retient 
encore la farine, dans la proportion de 5 à 6 pour 
400 ; la mie est légèrement bise et la croûte épaisse est 
plus ou moins brune, suivant le degré de cuisson. La 
croûte inférieure est tout incrustée de parcelles de son, 
ou fleurage, dont on saupoudre abondamment la pelle, 
afin d'éviter l'adhérence de la pâte chargée d'eau au mo- 
ment où l'on enfourne. 

Le principal caractère d'infériorité de notre pain de 
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munition, comparativement avec le pain blanc que ven- 
dent les boulangers, tient à la présence des parties corti- 
cales et des petits gruaux durs qui empêchent assez la 
pénétration du liquide , et notamment du bouillon , pour 
obliger à remplacer par le pain blanc la quantité desti- 
née à tremper la soupe, La ration du pain de munition 
est de 750 grammes par jour, et la quantité de pain 
blanc ajoutée pour la confection de la soupe est évaluée 
à 250 grammes. 

Depuis le moment où l'empereur Napoléon III a mani- 
festé le désir qu'il fût distribué àla troupe une seule sorte 
de pain assez blanc et en outre assez léger et assez per- 
méable pour être employé à faire la soupe , de nouvelles 
améliorations ont été introduites dans la conservation 
des grains, dans leur nettoyage et dans leur mouture, en 
imitant ou même en perfectionnant encore les procédés de 
l'industrie particulière. Un blutage extrayant de la farine 
brute 20 centièmes de son au lieu de 15 a déjà permis 
d'obtenir une farine blanche et un pain de munition 
comparable pour la nuance au pain de seconde qualité 
de la boulangerie civile. 

Des essais sont entrepris afin de comparer les résul- 
lats de la cuisson du pain dans les fours anciens avec les 
effets des nouveaux fours mécaniques , notamment de 
ceux dont l'invention est due soit à M. Rolland , soit à 
M. Carville. Ces fours permettront de supprimer le gros- 
sier lleurage de son et de le remplacer par un fleurage 
léger de gruau gris, ou mieux encore de farine de maïs 
ou de seigle. En entrant dans cette voie de perfectionne- 
ment pour la conservation des blés, la préparation de la 
farine , le pétrissage de la pâte et la cuisson des pains, 
l'administration de la guerre donnera , on n'en peut dou- 
ter, un bon exemple très-digne d'être recommandé k toute 
l'attention des administrations municipales du plus grand 
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nombre de nos communes, où le blé et le seigle, mal con- 
servés, mal nettoyés, imparfaitement moulus et pani- 
fiés, fournissent un aliment indigeste, presque toujours 
altéré, souvent insalubre. 

pains dits de rantAlsIe on de luxe. 

Sous ce nom on désigne diverses sortes de pains qui 
diffèrent du pain ordinaire soit par la forme et le volume 
seulement , soit en outre par la composition et le mode de 
préparation : ce sont notamment les petits pains à café , 
les pains provençaux ou pains de gruaux, les pains vien- 
nois , les petits pains au lait, les petits pains de dextrine, 
les croissants, les pains de gluten , les pains anglais , les 
muffins et les pains de son. 

Petits pains à caré. 

Confectionnés ordinairement avec les belles farines, 
parfois avec la farine de gruaux blancs , leur prépara- 
tion spéciale consiste à travailler plus longtemps la pâte, 
de façon à lui faire absorber plus d'eau et à Talléger da- 
vantage, en y ajoutant d'ailleurs une plus forte dose de 
bonne levure , afin que la fermentation y développe de 
très-nombreuses bulles gazeuses. La pâte de ces pains, 
mise sous forme de courts cylindres arrondis, accouplés, 
doit être convenablement saisie par la chaleur du four. 
Les pains à café offrent une croûte colorée et une mie lé- 
gère , tellement spongieuse qu'elle absorbe à l'instant les 
liquides chauds, et particulièrement le mélange de lait et 
de café , dans lequel on emploie très-généralement ces 
petits pains légers et d'une digestion facile. 



168 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 

Pains provençaux, on pains de ffnuuix. 

On emploie pour confectionner ces pains la farine spé- 
ciale dite de gruaux blancs , en raison même de la 
qualité plus élastique du gluten et de la blancheur qui 
caractérisent cette farine. On ajoute quelquefois à la fa- 
rine blanche de première marque une quantité de 46 
à 25 centièmes de gluten humide bien propre, prove- 
nant des nouvelles amidonneries salubres , pour obtenir 
avec cette farine des pains analogues à ceux qui sont 
faits de farine de gruaux. Les petits pains de gruaux, pé- 
tris d'ailleurs comme le pain ordinaire et mis sous la 
forme de pains fendus y offrent une croûte de teinte pâle, 
une mie très-blanche à cavités irrégulières, quelques- 
unes très-larges, tandis qu'elles sont très-petites dans le 
reste de la masse. Le pain de gruaux est susceptible de 
bien tremper sans se désagréger. Il revient k un prix plus 
élevé et se vend en effet environ moitié en sus du prix 
du pain ordinaire de première qualité; on le consomme 
comme pain de table chez les personnes riches ou dans 
les repas dits de cérémonie un peu exceptionnels parmi 
les autres classes de la population. 

Pains viennois et petits pains an lait* 

On emploie dans leur préparation la plus belle farine 
blanche de première qualité, en choisissant les mar- 
ques les plus estimées, et quelquefois même la farine de 
gruaux, chez quelques boulangers renommés pour la 
boulangerie de luxe. En tout cas, la composition de ces 
pains diffère de celle des autres sortes par l'emploi du 
lait étendu de trois fois son volume d'eau, au lieu d'eau 
pure, pour la confection de la pâte. La pâte exige d'ail- 
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leurs plus de levure et plus de travail que pour les pains 
ordinaires. On donne à ces petits pains une forme ellip- 
tique, earactérisée encore par une fente longitudinale à 
laquelle aboutissent de douze à seize fentes ou légères in- 
cisions superficielles transversales. Les pains viennois ont 
un arôme agréable et un goût particulier dus à la présence 
du lait, malgré sa faible dose ; lorsqu'on augmente la pro- 
portion du lait, ou même qu'on l'emploie presque pur 
dans la confection de la pâte, on obtient des petits pains 
au lait^ qui, par la saveur ainsi que par la consistance 
plus faible de la croûte, diffèrent plus encore du pain usuel. 

Pain» de dentrlne. 

Préparés également avec de la farine blanche de pre- 
mier choix, ces petits pains, analogues, quant à la forme, 
aux pains viennois, furent dans l'origine confection- 
nés en ajoutant à l'eau destinée au pétrissage 5 ou 6 
pour 400 de dextrine .sucrée* ou de fécule transformée 
en sirop mucilagineux par l'infusion d'orge germée. On 
obtient un résultat analogue en ajoutant 2 ou 3 parties 
de sucre ordinaire pour cent parties de l'eau destinée 
à faire la pâte. En tous cas, comme la substance sucrée 
dissoute réussit mieux que l'eau pure à préserver de toute 
altération les principes azotés de la farine, elle laisse do- 
miner l'arôme naturel du froment, et donne ainsi au pain 
une saveur et une odeur suaves que l'on trouve particu- 
lièrement agréables lorsqu'on le mange avec certains mets 
ou certains fruits sucrés. 

CroIssanUi. 

Dans les boulangeries de luxe on prépare encore, et or- 

1. La préparation de cette sorte de sirop de dextrine ou de glu- 
cose est décrite dans le Précis de chimie industrielle, 2* édition. 
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dinairement sous la forme demi-circulaire d'un rouleau 
contourné et effilé aux extrémités , des petits pains ap- 
pelés croissants. Le liquide employé pour former la pâte 
avec 1 kilogramme de farine se compose d'un ou de 
deux œufs battus et mêlés avec environ 500 grammes 
d'eau. D'ailleurs le choix de la farine, la dose de levure, 
ainsi que le travail de la pâte, exigent les mêmes soini 
que lorsqu'il s'agit des autres pains de luxe ci-dessus 
désignés. 

Pain de gluten. 

Ce pain, composé de gluten presque pur, c'est-à-dire 
débarrassé le plus possible, par les lavages, de l'amidon 
et des parties solubles de la farine , se prépare aujour- 
d'hui pour la nourriture des personnes atteintes de l'affec- 
tion appelée diabète sucré. 

Celte affection, souvent inaperçue dans les premiers 
temps, s'aggrave sous Tinfluence d'une alimentation dans 
laquelle entrent le pain ordinaire et les autres substances 
farineuses ou amylacées qui exaltent la sécrétion du sucre 
particulier à cette maladie (la glucose analogue ou iden- 
tique au sucre de raisin ou de fécule). 

On parvient à comballre celte affection à l'aide surtout 
d'une alimentation d'où Ton exclut l'amidon et les sucres. 
Cependant, afin de fournir aux malades une substance 
imitant le pain dans sa forme et dans son goût, on a cher- 
ché, d'après les indications de M. Bouchardat, à fabriquer 
du pain de gluten. La difficulté qui s'est d*abord offerte est 
venue de la propriété que possède le gluten de se gonfler 
tellement par la cuisson au four, qu'il présente alors un 
corps très-léger, friable, sec et désagréable à manger. 
M. Martin de Grenelle est parvenu k vaincre cette diffi- 
culté en soumettant le gluten humide et divisé à la tem^ 
pérature de 1 00° dans une éluve. Desséché ainsi et réduit 
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en farine , il a perdu en g-rande partie sa faculté exten- 
sible. On peut l'employer alors comme la farine ordi- 
naire en le pétrissant avec 66 parties d'eau pour 100; 
om y ajoute un demi-centième de levure de bière et , au 
bout d'une heure environ, on met la pâte sous forme d'une 
grosse tresse. Dans ces conditions , la pâte de gluten ne 
lève pas sensiblement plus que la pâte ordinaire. Elle 
fournit des petits pains analogues, pour l'aspect et la con- 
sistance, aux pains viennois, et qui n'inspirent plus ce dé- 
goût qu'éprouvaient les diabétiques, lorsqu'ils mangeaient 
le pain boursouflé et friable de gluten non préparé. 

Pains «nsl«l0. 

Sous ce nom , on prépare en France plusieurs sortes 
de pains de luxe d'après le procédé généralement suivi 
en Angleterre, où il donne cependant un pain usuel assez 
défectueux, et des petits pains appelés rolls^. En perfec- 
tionnant ce procédé, et en employant d'ailleurs nos farines 
de première marque , nos habiles boulangers confection- 
nent un aliment très - agréable , supérieur même aux 
roils anglais. 

Voici comment on s'y prend chez nous pour préparer 
une fournée représentant 210 kilogrammes de pains an- 
glais ou à levain doux : on fait d'abord cuire à l'eau , 
ou mieux encore à la vapeur, 30 kilogrammes de pom- 
mes de terre ; on leur enlève l'épiderme , puis on les 
écrase en les délayant dans 58 ou 60 litres d'eau tiède , 
de manière à faire passer cette sorte de bouillie claire 
au travers d'un tamis ou d'une passoire qui retient quel- 
ques fibres et quelques pellicules. On ajoute au mélange 

1 . Ce nom vient du mot roll , rouleau , et de ce que la plupart des 
petits pains sont mis sous la forme de rouleaux ou cylindres , simples 
ou doubles<ou contournés en tresses. 
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4 ou 5 kilogrammes de farine , puis (fi",^ de levure préa- 
lablement délayée dans 1 litre d'eau froide. Tout le mé- 
lange liquide, contenu dans un tonneau défoncé d'un 
bout , est alors abandonné pendant six heures à la tem- 
pérature de 25* à peu près. Au bout de ce temps on j 
ajoute, en délayant avec soin, 40 kilogrammes environ 
de farine, prise, comme les 5 kilogrammes, dans le sac 
de i 57 kilogrammes ; on laisse la fermentation repren- 
dre de l'activité pendant une heure, puis on emploie la 
totaUté de ce mélange fluide ( auquel on ajoute encore 
de 0'',5 à 0,8 de sel marin) pour délayer et pétrir ce qui 
reste de farine, c'est-à-dire 112 kilogrammes. La pâte, 
travaillée comme à l'ordinaire , soit à bras , soit au pé- 
trisseur mécanique, est laissée en fermentation de douze 
à dix-huit minutes. Enfin on tourne et on pèse la pâte 
sous les formes et les volumes voulus, et, dès que l'ap- 
prêt convenable se manifeste dans les pâtons , on se hâte 
d'enfourner. 

Une partie de ces pains doivent être mis sous la forme 
de prismes courts, rectangulaires, à angles arrondis, en 
plaçant la quantité de pâte nécessaire (0^,5G0 ou i'',120, 
selon que l'on veut obtenir des pains de i/2 ou 1 kilo- 
gramme) dans des vases en tôle mince* à angles droits, 
arrondis , présentant une légère dépouille (c'est-à-dire un 
faible évasement), afin qu'on puisse aisément faire sortir 
après la cuisson le pain de son enveloppe. 

Les pains ainsi obtenus ont une forme cubique ou ana- 
logue à celle des pavés; la croûte, sur les parois qui 
étaient en contact avec la tôle, est mince et pâle; à la 
partie supérieure, elle est un peu plus épaisse et plus co- 
lorée. 

En Angleterre, le pain le plus en usage a la même 
forme cubique, mais on la lui donne en composant 
chaque pain de deux boules de pâte comprimées l'une 
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ur Tautre, un peu équarries à la main et enfournées en 
)ntact avec les autres pains dont on remplit successive- 
lent le four; pressés de cette façon les uns contre les 
utres, ils sont fortement chauffés parle rayonnement de la 
oûte et par le contact de la sole : aussi n*ont-îls de croûte 
ue dessus et dessous , tandis que leurs parties latérales , 
hauffees seulement à environ 100* centésimaux, ont la 
îinte et la faible consistance de la mie. Cette disposition 
e Tenfournement double la durée delà cuisson du pain; 
l en résulte que la croûte du pain anglais est quatre ou 
inq fois plus épaisse que celle de nos pains ordinaires, 
[ue la mie contient plus d'eau et que les proportions 
.*eau sont plus variables. Le tableau suivant indique, 
lour 100 parties en poids de pain ordinaire et de pain 
e munition chez nous , et 1 00 parties de pain usuel à 
jondres,'les proportions de la croûte et de la mie. La 
lemière colonne indique la quantité d'eau sur l'ensemble 
mie et croûte) pour chaque sorte de ces pains. 

Croûte. Mie. Pain. Eau. 

•ainordinairefendu, de2*, àParis i7 83 iOO 36 à 38 

^ain de munition rond, de France, pe- 
sant 4^5 20 80 iOO 39 à 42 

*ain usuel cubique de i liv. angl { qa 70 4nft i '^^ ^ '^^ 

La durée trop longue de la cuisson du pain chez les 
K)ulangers anglais explique la saveur plus ou moins 
icide qu'il contracte. La forte épaisseur de la croûte rend 
;ette partie du pain anglais désagréable à manger; aussi 
!n perd- on une grande quantité, du moins pour la nour- 
iture des hommes. Quoique plus lourde, cette croûte 
le forme que le tiers de la surface représentée chez nous 
)ar la croûte qui recouvre la totalité de nos pains. 

La mie du pain anglais offre encore cette particularité, 
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qu'elle n*a que de petites cavités; cette contexture uni- 
forme permet de la couper en larges tranches que Ton fait 
rôtir ou légèrement torréfier et que l'on recouvre de 
beurre pour manger avec le thé : c'est sous cette forme 
de toast^ ou rôties, que Ton consomme le plus de pain en 
Angleterre. 

miuflliuis 

Au nombre des pains de luxe , on prépare dans les 
boulangeries anglaises une sorte de petits pains circu- 
laires à croûte très-mince , pâle et molle ; on les obtient 
en travaillant la pâte plus longtemps avec un excès d'eau, 
et en les soumettant à la cuisson dans des boîtes en tôle, 
rondes, à fond plat et recouvertes d'une plaque en 
tôle. Dans ces conditions, la cuisson rapide de ces pains, 
qui sont préservés du rayonnement direct sur toutes 
leurs parois, n'élève pas la température de leur superficie 
au delà de 150 à 160®, et ne peut produire la caraméli- 
sation qui exige, pour former la croûte , environ 2i0*. 

Les petits pains appelés muffins servent à préparer une 
variété de toasts : on les coupe en deux, et on les fait 
rôtir d'un côté pour échauffer la mie, qui s'imprègne alors 
plus facilement de beurre. Ces préparations sont surtout 
en usage pour les déjeuners ou les lunchs ou luTicheons 
(repas du milieu de la journée). 

Pains de son. 

On fabrique pour la classe aisée, à Londres et dans les 
villes delà Grande-Bretagne, une sorte de pain à laquelle 
on serait peu tenté d'attribuer une pareille destination : 
ce pain ressemble, en effet, sauf la forme, plutôt à l'an- 
cien pain commun de munition qu'aux pains de luxe; 
on le prépare avec de la farine de blé contenant de S 
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entièmes de son^ ; sa croûte est foncée et sa couleur 

personnes qui font usage de ce pain n'en mangent 
e fois ou deux par semaine ; elles lui attribuent une 
é rafraîchissante qui paraît réelle , due probable- 
soit à la partie indigeste du son , qui agirait méca- 
tnent peut-être à la manière de certaines graines 
on prend dans le même but, soit au principe immé- 
nalogue à la diastase , qui fluidifie une portion de 
)stance amylacée. Le son diffère notablement de la 
, quant à sa composition immédiate : il contient 
> d*amidon , un peu moins de substances azotées , 
de plus fortes proportions de matières grasses , de 
)se et de substances minérales, ainsi qu'on en 
a juger par le tableau comparatif suivant : 

Analyse comparée des sons et de la farine. 

Gros son. Petit son. Farine blanche. 

neldextrine 60,4 62,2 68,43 

nces azotées (et principe 

tasique dans le son ) 43 42,5 44,45 

es grasses ( et traces d'es- 

e particulière ) 5,6 4,3 1 ,25 

>se 4 3 0,05 

nces minérales 3 2,5 4 ,60 

44 45,5 44,22 

400 400 400 

is on peut reconnaître d'autres différences encore : 
bstances azotées , dans les deux produits , ne sont 
e même nature ; dans la farine elles offrent beau- 

squ'à cette année le pain de munition destiné au soldat fran- 
lit confectionné avec la farine dont on avait ôté à peu près la 
du son. Aujourd'hui ce pain se prépare avec la farine de blé 
1 a extrait tout le son (20 pour 100). 
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coup plus de gluten souple extensible, élastique; l 
contient une substance saccharifiante, un ferment 
assez énergique et une essence aromatique spéciale 
qualité hygroscopique semble tenir à un principe o 
nique particulier et à la structure de son tissu ; enfii 
tissu végétal qui le compose est très- résistant, en s( 
que nos organes n'en peuvent digérer qu'une partie *. 

Ill0ciilt de marine on d'embarquement* 

On nomme ainsi une sorte de pain mis sous la fonn« 
de galettes circulaires ou carrées, desséchées à l'étuvt 
ou au four, de façon à diminuer les chances d'altérations 
spontanées à bord des navires; on y emploie en général 
de bonnes farines blanches de froment, afin de mieui en 
assurer la conservation. Pour préparer le biscuit, on 
délaye et on pétrit la farine par les moyens ordinaires; 
mais l'eau n'y entre que dans la proportion d'un sixième 
environ (au lieu de i/2) , afin que la pâte soit plus ferme, 
lève moins et ne se colore pas autant à la cuisson dans 
le four. 

Lorsque la pâte a subi la fermentation convenable, on 
rétend au rouleau sur des tables saupoudrées de farine, 
puis on la découpe, à l'aide d'emporte-pièces , en tablettes 
rectangulaires, ou disques, que l'on dispose dans un lieu 
frais pour éviter une fermentation trop active , qui ferait 
trop lever la pâte avant de l'enfourner. D'ailleurs on 
perce les biscuits de trous verticaux , espacés de 5 ou 
6 centimètres , qui laissent échapper une partie du gaz 
et l'empêchent ainsi de soulever la pâte. 

1. D'après un récent travail publié par M. Poggiale, le son con- 
tiendrait, sur 100 parties, 44 parties seulement attaquables parles 
organes digestifs du chien , et près des 3 dixièmes de sa matière azo- 
tée ne seraient pas assimilables. 
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On façonne souvent les biscuits destinés aux approvi- 
sionnements de la marine à Taide de machines qui lami- 
nent, découpent et percent la pâte. 

La cuisson des biscuits dure environ vingt-cinq mi- 
nutes; elle s'effectue dans des fours surbaissés et un peu 
moins chauffés que pour les pains ordinaires. On les fait 
dessécher à l'étuve au-dessus du four avant de les em- 
baller et de les mettre soit en magasin , soit à bord des 
navires. 

Le biscuit sous forme de galettes minces est consommé 
en grande quantité par les populations des villes en 
Angleterre, comme comestible facilement portatif dans les 
voyages sur terre , et même dans les .petites excursions 
journalières. On l'emploie également dans la confection 
des potages. 

On fait entrer parfois dans la composition des biscuits 
de fantaisie que consomment les citadins des graines 
d'anis en assez forte proportion ; la variété ainsi obtenue 
exhale une odeur forte qui plaît à une partie des habitants 
de la Grande-Bretagne , mais qui choque le goût plus 
délicat des Français et ne leur semble pas moins désa- 
gréable que les rudes débris de ces graines écrasées qui 
se logent entre les dents. 

Altérations spontanées dn pain. 

Le pain est sujet dans les campagnes à des altérations 
spontanées, par suite de l'acidité que lui communiquent 
les levains aigres et du temps trop long qu'on met k le 
consommer. Nous avons vu plus haut comment sous ces 
influences , et avec le concours de l'humidité , diverses 
végétations cryplogamiques ou moisissures s'en emparent 
au point de le rendre insalubre. Il est très-rare que de 
pareils accidents se présentent dans les villes , où chacun 

95 l 
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renouvelle sa proyision tous les jours, ou du moins pi 
sieurs fois la semaine. 

Dans une circonstance remarquable , une altératii 
'le ce genre prit tout à coup une proportion effrayant 
avec un caractère endémique. C'était en i843, dans l 
mois de juillet : la température très-élevée coïncidani 
avec une humidité dominante dans les baraques nouvel- 
lement construites des camps sous Paris, on vit, du jour 
au lendemain, les pains de munition distribués et ran- 
gés sur des tablettes se couvrir d'une sorte d'efBo- 
rescence rouge. Ils exhalaient une odeur nauséabonde, et 
la mie était envahie par une matière fongueuse. 

En observant avec M. de Mirbel la substance rougeâtre 
sous le microscope, nous reconnûmes qu'elle était com- 
posée d'une multitude infinie de corpuscules arrondis, 
d'un rouge orangé, qu'il était impossible de discerner 
isolément à l'œil nu , et qui n'étaient autres que les se- 
mences ou sporules d'un champignon d'une ténuité mi- 
croscopique , Voïdium aurantiacum. Ces semences dissé- 
minées, invisibles dans l'air, se développaient et se 
multipliaient avec une prodigieuse rapidité en tombant 
i>ur les pains maintenus humides dans les camps bara- 
qués. Je constatai plus tard que les semences de l'of- 
dium aurantiacum avaient la singulière faculté de sup- 
porter une température, même humide, de 100 à 120®, 
sans perdre leur propriété germinative; il fallait les 
chauffer jusqu'à 430 ou \W pour détruire leur vitaUté. 

En se basant sur cette étude, une commission nommée 
par le ministre de la guerre, et dont faisaient partie 
MM. Dumas , Pelouze et moi , trouva bientôt le moyen de 
faire cesser cette grave altération. On prescrivît les me- 
sures suivantes : diminuer d'un dixième environ la pro- 
portion d'eau engagée dans le pain; augmenter la dose 
de sel en la portant de 200 à 400 grammes par quin- 
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tal métrique de pâte; enfin distribuer le pain huit ou 
douze heures après sa sortie du four, au lieu d'at- 
tendre vingt-quatre ou quarante-huit heures, comme on 
le faisait alors. 

Altérations spontanées du biscuit d'embarquement. 

Durant les voyages de long cours , le pain des équi- 
pages d'embarquement, appelé biscuit de la marine (voy. 
p. 175), éprouve, malgré sa cohésion et sa siccité, in- 
complète il est vrai , une altération spéciale que les marins 
connaissent. Au bout d'un certain temps, et surtout 
durant les chaleurs de l'été, ils ont remarqué des larves 
(provenant sans doute d'œufs déposés par des mouches), 
qui se développent dans le biscuit et consomment une 
partie de la substance farineuse ; aussi, lorsqu'ils rompent 
un biscuit en deux ou plusieurs morceaux, ont-ils le soin, 
afin d'en faire sortir les larves , de frapper les fragments 
sur une table ou sur tout autre meuble. On comprend 
qu'un certain nombre de ces vers doivent rester enfermés 
dans le biscuit et se trouver ainsi mêlés aux aliments des 
marins. Les personnes habituées à ces sortes d'accidents 
à bord des navires ne s'en préoccupent guère, et elles 
ont bien raison , car la très-faible dose d'insectes qui se 
trouve faire ainsi partie de l'alimentation des hommes 
n'a paru jusqu'ici exercer aucune influence sur leur 
santé. 

Talslilcatlons du pain. 

On a souvent ajouté dans la farine, soit au moulin^ 
soit chez le boulanger, une certaine dose de fécule de 
pommes de terre, surtout dans les années où, le prix du 
blé étant très-élevé, la fécule restait à bas prix. Lorsque 
cette addition est faite très-graduellement, les consom- 
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mateurs s'habituent sans le savoir à la saveur particu- 
lière que le pain contracte ; mais si l'on portait du jour 
au lendemain la idose de fécule à iO ou 42 pour 400, 
l'odeur prononcée de l'huile essentielle qui caractérise 
cette fécule avertirait les acheteurs , et ils ne manque- 
raient pas de s'en plaindre. 

L'addition de la fécule diminue, dans le pain fait avec 
ce mélange, la proportion totale des substances azotées 
comparativement avec celle qui se trouve dans le pain 
préparé au moyen des farines usuelles. 

On reconnaît la présence de la fécule dans le pain en 
observant sous le microscope une très-petite parcelle de 
mie écrasée dans de l'eau contenant 2 centièmes de 
potasse. Mise sur la lame de verre, une goutte de cette 
solution suffit; au bout de quelques minutes, on ajoute 
un léger excès d'iode , et l'on peut alors apercevoir les 
grains de fécule gonflés et bleuis, qui paraissent dix ou 
vingt fois plus larges que l'amidon du blé. 

La falsification par la fécule ne se pratique plus depuis 
l'année 1845, par la raison toute simple que le cours 
commercial de la fécule de pommes de terre est plus élevé 
que celui de la farine : car l'affection spéciale qui dimi- 
nue chaque année les récolles de pommes de terre double 
à peu près la valeur des tubercules et de la fécule qu'on 
en tire. 

Falslfleatlon par la farine des fèves ou féverole». 

Cette farine , de même que celle des autres graines de 
légumineuses, est caractérisée par la présence d'un tissu 
celluleux résistant qui ne se rencontre pas dans la fa- 
rine de blé. On constate ce mélange en délayant dans 
une goutte de solution contenant 0,1 de potasse caustique 
une parcelle de la mie du pain soupçonné; si on la re- 
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couvre ensuite d'une mince lamelle de verre et qu'on 
l'observe à l'aide du microscope, on ne verra plus les 
grains d'amidon de blé ni ceux des autres graines : ils 
auront presque entièrement disparu, tant ils seront gon- 
flés et rendus translucides par la solution alcalii)e ; mais 
le tissu celluleux propre aux féveroles et, en général, aux 
graines légumineuses aura complètement résisté : il sera 
donc facile de le reconnaître. Des moyens plus complexes 
feraient distinguer spécialement dans le pain la pré- 
sence des féveroles. On trouvera ces moyens ou phéno- 
mènes chimiques décrits dans le Précis de chimie tw- 
dustrielle. 

Talfllilcatlon par l'alun. 

Lorsque les blés ont été mal conservés, ou bien que les 
farines liumides se sont altérées durant le séjour dans 
les magasins ou pendant les transports , on ajoute quel- 
quefois à ces farines de 3 à 6 millièmes d'alun , afin 
de rendre au gluten une partie de la consistance qu'il a 
perdue. Il est rare que cette altération par l'alun ail lieu 
en France; mais elle est commune en Angleterre, dans 
les années où les farines importées se sont un peu dété- 
riorées pendant les traversées ou Temmagasinement. En 
tous cas, l'addition de l'alun rend le pain moins agréable 
au goût, et l'on peut déceler sa présence à l'aide d'une 
incinération ; cette opération fait disparaître les matières 
organiques et laisse dans les cendres les substances mi- 
nérales, parmi lesquelles l'analyse chimique fait aisé- 
ment découvrir l'alumine, indice de l'alun. 

Walslilcatlon pal* le ris* 

On a parfois fabriqué en France , et même à Paris , 
un pain en apparence économique , çat le Y^Q^ç^^àî^ 'Si^v 
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vant : on délaye et on soumet à la cuisson 7 kilogram- 
mes et demi ou 8 kilogrammes de riz concassé, dans 
130 litres d'eau chauffée à 100^, soit directement, soit 
au bain-marie, jusqu'à ce que le mélange forme un 
empois fluide homogène; on le laisse refroidir à la tem- 
pérature de 25 k 30**. On emploie cette sorte d'empois 
pour pétrir 157 kilogrammes (contenance d'un sac ordi- 
naire) de farine avec les levains usuels. Le pétrissage 
exige plus de temps, de travail et de force; mais enfin 
on obtient une pâte de consistance ordinaire, quoique 
contenant plus d'eau. Le pain lui-même, après la cuis- 
son , retient 6 ou 7 centièmes d'eau de plus que le pain 
usuel des boulangers \ 

On reconnaît facilement la fraude en pesant un mor- 
ceau de pain représentant les quantités moyennes de mie 
et de croûte, et en le faisant dessécher complètement à 100 
ou mieux à 120®; la perte de poids constatée par les pe- 
sées avant et après la dessiccation indique s'il y avait 
excès d'eau sur les 34 ou 36 centièmes que le pain de 
bonne qualité renferme. 

Je me suis assuré que, dans cette panification particu- 
lière, le riz pourrait être remplacé par de la fécule, ou 
même par de la farine, réduites également en bouillie 
claire; ce n'en serait pas moins une fraude si l'on ven- 
dait le pain au prix ordinaire; mais on pourrait tolérer 
cette méthode de panification dans les moments où le 

1 . Il y a quelques années, un boulanger établi dans l'avenue de Neuilly, 
auprès de Paris, vendait un pain d'assez belle apparence, fabriqué de 
cette manière , et auquel il avait donné , sans doute pour inspirer 
plus de confiance, le nom, peu en harmonie avec sa composition, de 
pain hydrofuge. L'autorité administrative, sur l'avis du conseil 
d'hygiène et de salubrité de la Seine , consentit à laisser continuer 
cette opération, à la charge de réduire le prix de 6 pour 100. Dès 
lors la spéculation cessa , car elle n'offrait plus d'avantages au fabri- 
cant, comparativement avec les opérations de la boulangerie ordi- 
naire. 
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grain manque, à la condition de fixer le prix en raison 
de la quantité réelle de farine ou de substance sèche con- 
tenue dans le pain. Il y aurait à cela cet avantage, que la 
plupart des consommateurs , habitués à consommer un 
volume de pain trop grand pour une bonne alimentation, 
se procureraient ce volume sans accroître le déficit gé- 
néral et sans dépenser au delà de la valeur qu'ils rece- 
vraient. 

xn. 

FROrrS CHARNUS oc SUCRÉS. 

Melons. — Potirons. — Prunes. — Abricots. — Pèches. — Cerises. 
— Raisins. — GroseiUes. — Fraises. — Framboises. — Fruits 
conservés. 

Le cadre de cet ouvrage ne nous permettant pas de dé- 
crire les nombreuses espèces et variétés de fruits, non plus 
que les préparations spéciales dont ils sont l'objet, nous 
devons nous borner à faire connaître leur influence géné- 
rale dans l'alimentation. Les fruits mûrs peuvent, sans 
aucun doute, exercer une favorable influence sur la santé 
des hommes en contribuant à varier et à rendre plus 
agréable leur nourriture, en introduisant d'ailleurs des 
principes sucrés, aromatiques, azotés et salins dans leurs 
rations alimentaires. 

Mais ces diverses substances, réparties en faibles pro- 
portions dans les siics et les tissus, accompagnées tou- 
jours de produits acides et de ferments, offrent des in- 
convénients réels lorsque l'on veut, bien à tort, faire 
servir les fruits à remplacer une grande partie, quelque- 
fois même presque la totalité de la nourriture habituelle. 

On se trouve alors conduit à ingérer un volume consi- 
dérable de ces aliments aqueux et plus ou moins acides. 
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pour atteindre Téquivalent nutritif indispensable. Tandis 
qu'une proportion modérée des mêmes aliments pouvait 
être favorable à la santé , en ajoutant un complément utile 
de sucs aqueux, de sels alcalins et de matières sucrées, 
une consommation trop forte et presque exclusive ne peut 
offrir, au contraire, que des inconvénients. L'excès d'eau 
concourt, dans ce cas, avec l'acidité, la disposition à fer- 
menter, la qualité indigeste des tissus végétaux même 
les plus faibles , à fatiguer les organes digestifs : les sub-. 
stances solides azotées ( la viande ou ses congénères) et 
les aliments farineux manquent pour utiliser le suc ga- 
strique, les agents de la digestion des matières amylacées 
et ceux qui sont propres à la digestion des substances 
grasses. 

Ainsi donc il y a trouble dans l'économie , par suite du 
défaut d'aliments solides azotés, gras et féculents; de 
l'excès des agents naturels de l'organisme destinés à ef- 
fectuer la désagrégation , l'émulsion et la dissolution de 
ces aliments; enfin d'un excès d'aliments aqueux n'offrant 
que des qualités alimentaires insuffisantes : telles sont 
les causes principales des désordres que Ton observe si 
généralement dans les fonctions digestives durant la sai- 
son des fruits. De là ces dictons populaires répandus 
dans les campagnes , où les habitants comptent sur le re- 
tour de la saison des fruits pour être purgés spontané- 
ment. Les fruits mangés verts ou avant leur maturité ag- 
gravent tous ces inconvénients. 

Malheureusement, ces sortes de purgalions, souvent 
intempestives ou trop répétées, diminuent les forces et 
affaiblissent la santé des populations. 

Des faits nombreux ne laissent aucun doute sur ce point. 
Nous en citerons un entre autres. 

Dans plusieurs localités viticoles de la Côte-d'Or,on 
avait l'habitude de limiter la nourriture des vendangeurs 
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à un peu de soupe et de pain, supposant qu*ils trouvé* 
raient un ample et économique complément dans le raisin» 
qu'ils consommaient à discrétion. 

On s'aperçut enfin que ce régime alimentaire était in- 
suffisant pour soutenir leurs forces et ne leur permettait 
d'accomplir que peu de travail. On essaya d'ajouter une 
ration convenable de viande, et bientôt il fut constaté 
que, sous l'influence d'une alimentation plus complète et 
moins volumineuse, leur travail produisait davantage et 
réalisait une véritable économie. 

Les fruits introduits en doses modérées dans l'alimen- 
tation peuvent , comme nous l'avons déjà dit, utilement 
varier la nourriture et la rendre plus agréable ; il serait 
donc bien à désirer que Ton parvint sans trop de dépense 
à les conserver dans les campagnes, afin de mettre ces pré- 
parations économiques à la portée des ouvriers des fermes. 

On atteindra sans peine ce but si désirable , lorsque le 
prix du sucre s'abaissera encore, et qu'il pourra dès lors 
concourir puissamment à l'amélioration de la santé des 
classes les plus nombreuses des populations dans les cam- 
pagnes. 

Les fruits les plus aqueux, plus ou moins acides, 
tels que les cerises, les groseilles ou leur jus, les prunes, 
les abricots, se conservent bien lorsque l'on peut les sou- 
mettre à une cuisson et à une évaporation rapides en 
contact avec 25 à 33 centièmes de leur poids de sucre. 

Les préparations ainsi obtenues sont non -seulement 
plus agréables à manger et se conservent bien , surtout 
dans les endroits secs , mais encore elles sont plus nour- 
rissantes et plus salubres, en raison du sucre qu'elles con- 
tiennent. Le sucre, en effet, constitue l'un des meilleurs 
aliments respiratoires, et, en augmentant la masse de 
substance solide , il rend d'autant moindre la proportion 
d'acide , à poids égal de substance alimentaire. 
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XIII. 

LÉGUMES HERBACÉS. 

Feuilles alimentaires : choux, chicorées, laitues, cardons, épioards, 
oseille. — Graines et gousses vertes : fèves, petits pois, haricots 
verts , etc. — Influence des légumes herbacés dans la nourriture 
de rhomme. — Conservation des légumes : nouveaux procédés. 

Veallles alimentaire^* — Cfrralnes et sonmnea ▼erle0« 

On peut comprendre sous la dénomination de légumes 
herbacés toutes les feuilles comestibles et d'autres parties 
des plantes, doiit les tissus jeunes et tendres , formés de 
très -minces membranes de cellulose, renferment dans 
leurs cellules des sucs abondants en matières azotées et 
en autres principes alimentaires. 

La plupart des végétaux k feuilles alimentaires sont 
soumis à certains procédés de culture qui mettent, pen- 
dant la durée de leur développement ou seulement pendant 
quelques jours avant de les couper, une partie de ces 
feuilles à Fabri de la lumière; on évite ainsi la formation 
de la matière verte, ou bien on la fait disparaître. 

Le but de cette méthode est facile à saisir : en effet, la 
substance verte qui se développe sous l'influence de la 
lumière est très -souvent accompagnée de sécrétions à 
odeur forte ou de principes vireux, acres, amers (comme 
dans les tubercules verdis des pommes de terre); en outre, 
dans ce cas, les tissus acquièrent une consistance plus 
dure , ainsi qu'on le remarque dans les feuilles très-vertes 
des choux, des laitues, du céleri, des cardons et de plu- 
sieurs autres plantes comestibles. 

Certaines feuilles, rapidement développées sous l'in- 
fluence d'arrosages fréquents, offrent un tissu délicat et 
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sont exemptes de principes amers, en excès du moins : 
c'est ce que l'on remarque relativement aux épinards ; 
toutefois, ces feuilles très- vertes paraissent exercer une 
action légèrement purgative, qui ne permettrait pas de 
les introduire en très-grande proportion dans les rations 
alimentaires, surtout si Ton en prolongeait trop longtemps 
Tusage. 

Une action analogue a lieu, de la part des feuilles ver- 
tes de la betterave, sur les animaux qui s*en nourrissent 
lors de la récolte des racines. On peut éviter cette influence 
laxative , suivant Tobservation de M. Decrombecque, en 
supprimant les parties vertes du limbe et en donnant aux 
animaux seulement les pétioles ainsi que la nervure mé- 
diane, ou encore les feuilles sensiblement décolorées et 
jaunies sur le sol. 

Certains produits récemment formés ou non encore 
développés complètement, tels que les fèves non mûreSy 
les petits pois et les haricots verts, n'ont qu'une colora- 
tion verte peu intense, et sont exempts d'amertume et 
d'action purgative. 

■nflneiiee des léffames herbacés dmnm la nourrllnre 

de rhomme. 

Tout ce que nous avons dit de l'effet favorable des fruits 
employés en doses modérées dans l'alimentation , nous 
pourrions le répéter ici en l'appliquant aux légumes her- 
bacés, que l'on peut même faire entrer sans inconvénient 
en plus fortes proportions dans le régime alimentaire. 

Non-seulement ces légumes permettent de varier les 
formes, la consistance, la saveur des aliments ; ils per- 
mettent encore d'en varier la composition même, en y 
comprenant des substances abondantes en eau , en sels 
alcalins, calcaires et magnésiens, minéraux et végétaux, 
et d'associer ainsi en justes proportions les viandes. 
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le pain , le riz , le maïs , les graines des légumi- 
neuses, etc. 

Les effets utiles des légumes herbacés sont devenus 
manifestes surtout dans leur application au régime ali- 
mentaire à bord des vaisseaux : on a reconnu que les 
gens de mer pouvaient se maintenir en bonne santé lors- 
qu'ils avaient ces aliments à leur disposition et qu'ils en 
faisaient usage pour varier leur nourriture en même temps 
que pour la rendre plus agréable. Dans des circonstances 
où soit une partie, soit la totalité du personnel des équi- 
pages, se trouvait privée de ces aliments durant une 
longue traversée, on voyait habituellement sévir des af- 
fections spéciales, et notamment le scorbut. 

On doit espérer que ces maladies cesseront de décimer 
les équipages de la marine, depuis que Ton peut se pro- 
curer à bord des navires des rations abondantes d*eau 
douce ou distillée et que Ton est parvenu, plus récem- 
ment, à embarquer des approvisionnements de légumes 
préparés par voie de dessiccation et susceptibles, après 
une longue conservation, de reprendre dans Teau presque 
toute leur fraîcheur primitive. 

conservation des légumefi t nouveaux procédés. 

Le procédé d'Appert perfectionné, tel que nous l'avons 
décrit plus haut (voy . p. 40), s'applique avec succès à la con- 
servation des légumes ; mais il en augmente le poids par 
les liquides interposés et les vases de verre , de grès ou 
de fer-blanc, hermétiquement clos, dans lesquels on ren- 
ferme ces préparations. La valeur des vases et le prix des 
transports rendent, en outre, ce procédé trop dispendieux 
pour le plus grand nombre des consommateurs. 

On avait depuis longtemps cherché les moyens de 
réduire le poids de ces conserves en opérant la dessicca- 
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tion des légumes ; mais alors la chaleur del'ëtuve altérait 
la saveur et les propriétés de ces aliments. D*ailleurs, le 
grand volume qu'ils occupaient encore rendait difficile 
leur emmagasinement à terre comme leur arrimage 
dans les navires ; ils restaient exposés , par de larges 
surfaces, à toutes les altérations que Tair plus ou moins 
humide et la lumière peuvent exercer sur les substances 
végétales. 

M. Masson, jardinier en chef de la Société impériale 
et centrale d*horticulture, est parvenu à vaincre ces diffi- 
cultés en opérant, après Tépluchage ordinaire, une 
prompte dessiccation par des couranlsd*air chauffés assez 
modérément pour éviter de coaguler l'albumine et de 
changer la saveur et la couleur des plantes ; le poids s'est 
trouvé réduit de 100 parties à 9, H ou 15, relativement 
aux légumes herbacés, et à 20 ou 22, quant aux pommes 
de terre. 

L'inventeur a complété la solution du problème en ré- 
duisant en outre le volume des 8 dixièmes environ , par 
Une compression sous la presse hydraulique, en mettant 
d'ailleurs ces légumes pressés sous la forme nouvelle de 
plaques rectangulaires de dimensions fixes , correspon- 
dantes à une ou plusieurs rations; ces plaques, aussi 
pesantes que le bois (ou ayant une densité de 0,400 à 
0,600), sont enveloppées de papier collé et mises dans des 
caisses de fer-blanc pour être transportées ou embar- 
quées*. On livre les tablettes simplement recouvertes d'une 

1 . Une tablette de 20 centimètres en carré , et de l%40 à 1*,G0 d'é- 
paisseur, pèse 0^,500 environ , et représente une densité de 0,5 à 0,6. 
Cette tablette comprend vingt rations , ayant chacune 4 centimètres 
de large, 6 de long, et 1 ,5 d*épaissseur. On voit que, d'après ces don- 
nées, une caisse de fer-blenc ayant une contenance d'un mètre cube 
peut renfermer vingt cinq mille rations pesant chacune 25 grammes ; 
ces 25 grammes de légumes secs , trempés dans l'eau pendant quatre 
ou cinq heures, représentent 200 grammes de légumes frais. 
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mince feuille d*étain pour les approvisionnements de 
ménage. 

Les pommes de terre, préalablement lavées et pelurées, 
sont découpées d*un seul coup en petits prismes, par un 
emporte-pièce , échaudées un instant, puis desséchées et 
soumises k la presse, après un léger amollissement dans 
Fair humide. 

Les fèves, les pois et les haricots incomplètement mûrs 
doivent également être échaudés pendant une minutedans 
Veau bouillante avant le séchage. 

Si Ton prolongeait Téchaudage pendant quelques mi- 
nutes, la fécule amylacée serait gonflée, ses grains sou- 
dés formeraient un empois, et Talbumine serait coagulée; 
de telle sorte que ces fèves, après la dessiccation, auraient 
acquis une cohésion qui s'opposerait à la pénétration de 
l'eau, et par conséquent à la cuisson. 

MM. Cholletet Cie, qui ont réalisé en grand l'inven- 
tion précitée , préparent les légumes séparés ou réunis 
de façon à former des juliennes et d'autres rations ali- 
mentaires composées. 

On trouve dans leur établissement, en tablettes entiè- 
res ou découpées à la scie mécanique , des choux pom- 
més , des choux brocolis , des choux-fleurs , des épinards, 
de l'oseille, du persil, du cerfeuil, des laitues, des tran- 
ches de carottes, de betteraves, de navets, de potirons, 
des petits pois et des haricots verts, des pommes de 
terre, enfin des fèves et des haricots flageolets demi- 
mûrs. 

Lorsqu'on veut soumettre à la cuisson quelques-unes 
de ces conserves simples ou composées , il faut d'abord 
leur rendre Teau que les légumes ont perdue à la dessic- 
cation; on y parvient sans peine en les tenant immer- 
gées dans l'eau froide pendant six , huit ou dix heures, 
ou dans l'eau tiède pendant quatre ou six heures : au 
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bout de ce temps, les légumes ont repris, en se gonflant 
beaucoup, leur volume, leurs formes et sensiblement 
leurs couleurs naturels. On peut dès lors les faire cuire 
suivant les méthodes usuelles, en y ajoutant les condi- 
ments ordinaires. 

Dans la fabrique de MM. ChoUet et Cie, la production 
en vingt-quatre heures, durant la saison favorable, cor- 
respond à l'emploi de 5000 kilogrammes de légumes, 
donnant après Tépluchage de 3600 à 4000 kilogrammes, 
qui se réduisent à 600 kilogrammes de substance solide 
après la dessiccation méthodique. Cette dessiccation 
exige 500 kilogrammes de houille pour le chauffage de 
Tair dans trois grands calorifères ; il faut en outre brûler 
150 kilogrammes de houille pour produire la vapeur qui 
transmet la force aux presses hydrauliques , aux scies 
circulaires, aux tire-sacs, etc. On utilise les résidus, ou 
épluchures , en les faisant entrer dans les rations alimen- 
taires des vaches , des moutons et des lapins K 

Le développement de l'industrie créée par MM. Masson 
et GhoUet sera favorable à l'introduction des grandes cul- 
tures maraîchères dans les campagnes , lorsque les prix 
des terrains, des engrais et delà main-d'œuvre y seront 
l>eu élevés. 

Les conserves obtenues économiquement dans ces con- 
ditions faciliteront beaucoup les approvisionnements et 

1 . Les gousses ou cosses des pois verts ou des petits pois sont très- 
favorables à la nourriture des vaches laitières, tandis que les grandes 
feuilles vertes et les grosses nervures ou côtes des chuux ne doivent 
entrer qu'en faible dose dans leurs rations. On a remarqué que les 
épluchures d'oignons et de poireaux communiquent au lait une sa- 
peur détestable , et que les résidus queues d'asperges sont rebutés 
sar les animaux ; on jette ces derniers débris au fumier. Les éplu- 
îhures de carottes (le sommet de la tête et les feuilles) conviennent 
)arfaitement à la nourriture des lapins ; ajoutées en assez forte 
Proportion à leurs autres aliments , elles communiquent à la chair 
le ces animaux une saveur très-agréable. 
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remploi en toute saison des produits végétaux ; elles 
exerceront une heureuse influence sur la santé des gens 
de mer. Aussi ne sera-t-on pas étonné d'apprendre que 
déjà les administrations de la marine en France , en An- 
gleterre et en Russie , ont adopté l'usage de ces conser- 
ves. Il ne parait pas douteux que les mêmes moyens ap- 
pliqués à la préparation des diverses plantes médicinales 
ne permettent de préserver ces produits , beaucoup mieux 
qu'on n'a pu le faire encore, des diverses altérations 
spontanées, et notamment de conserver les arômes essai- 
tiels de la plupart d'entre eux ; par là on viendra sans 
doute en aide aux applications médicales , et l'on rendra 
un nouveau service à l'humanité. 



CHOCOLAT, CAFÉ, THÉ. 

On peut ranger dans une classe à part les aliments 
aromatiques et sucrés , chocolat, café , thé , qui entrent, 
pour une proportion considérable, dans les rations nu- 
tritives des populations. 

CHOCOLAT. 

Etat naturel du cacao. — Composition du cacao. ~ Qualités nutri- 
tives. — Variétés. — Préparation du cacao. — Préparation du 
chocolat. — Altérations spontanées. — Falsifications du cacao. — 
Falsifications du chocolat. — Rôle du cacao et du chocolat dans 
l'alimentation. 



Ktal naturel du caeao* 

La base de la préparation alimentaire connue sous le 
nom de chocolat est l'amande du fruit du cacaotier 
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(Théobroma cacao, des mots grecs : ôeoç, dieu; ppôîjxa, 
nourriture). 

Le cacaotier croît spontanément dans les forêts humides 
de l'Amérique méridionale et du Mexique, dans les dis- 
tricts de Caracas et de Venezuela. On Ta introduit dans 
les Antilles, à Bourbon, etc. Ses fruits précieux offrent 
dix côtes mamelonnées , et contiennent dans une seule 
loge centrale les graines groupées au centre, présentant 
chacune l'enveloppe crustacée qui renferme l'amande. 

Les Espagnols ont trouvé, en 1520, l'usage du cacao 
et du chocolat établi de temps immémorial au Mexique , 
et ils l'ont importé en Europe, où il s'est rapidement dé- 
veloppé. Cependant aujourd'hui la consommation du ca- 
cao en France ne dépasse pas 3 ou 4 millions de kilo- 
grammes ; on emploie pour sa préparation â ou 3 millions 
de kilogrammes de sucre, représentant de 5 à 7 millions 
de kilogrammes de chocolat. 

Composllloii du cacao* 

D'après une ancienne analyse que l'on croit être de 
Lampadius , et qui ne diffère pas beaucoup de l'analyse 
récente faite par M. Boussingault , on peut se faire une 
idée assez exacte de la composition du cacao. On com- 
pléterait ces notions en consultant les recherches de 
M. Chevalier et de M. Pommier, celles d'une commission 
sanitaire de Londres, enfin les déterminations que j'ai 
faites, de mon côté, avec M. Poinsot. 

CoDiposition du cacao d'après ; 

I^ampadius. M. Boussingault. 

Matière grasse (beurre de 

cacao) 53,10 44 

Albumine 0,50 20 

Théobromine (caféine) 2 

A reporter 70,60 66 

95 m 
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Bepwrt 70,60 66 

Gomme acide et^ 

(iomme 7,73 traces de ma- 1 6 

tièretrès-amère. ) 
Cellulose et li- 

Amidon 40,94 gneux 

Principe colorant rouge.. 2 Subst. minérales. 4 
Eau 4,78 44 



!" 



400 400 

Outre lalbumine, l'analyse de Lampadius indique, 
sous le nom de fibrine , une matière azotée formant 0,9 
ou moins d'un centième du poids total. 

L'analyse de M. Boussingault a été faite sur une espèce 
nouvelle, amère, très-aromatique, dite cacao montaraz^ 
découverte dans les forêts de Muzo (NuevaGrenada). Les 
amandes n'avaient pas été débarrassées de leur coque 
avant Tanalvse. 

Matière grasse ou beurre de cacao d'après les essais de : 

M. Chevalier. M. Pommier. 

i\'àC/ào maragnan 56 55 

Cacao caraque 55 50 

Cacao maracaïbo 51 50 

Cacao des îles 45 

Plusieurs chimistes n'ont pu trouver d'amidon dans 
le cacao, d'autres n'en ont rencontré que des traces, 
d'autres enfin en ont indiqué jusqu'à dix pour cent. 

Il ne saurait rester le moindre doute à cet égard pour 
les observateurs habitués à T usage du microscope; car 
la présence de l'amidon s'y manifeste constamment en 
proportions très-nolables, mais en granules très-petits : 
ils ont à peine un diamètre égal à un sixième ou un hui- 
tième du diamètre des gros grains de la fécule des pom- 
mes de terre , ou au tiers environ du diamètre des grains 
d'amidon du blé. On peut donc aisément constater sous 
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le microscope la présence des fécules étrangères , ou re- 
connaître l'amidon naturel du cacao. J'ai constaté , en 
outre , que ces granules ont la propriété de perdre rapi- 
dement la teinture violette que l'iode leur communique , 
tandis que la coloration persiste lorsqu'elle est due à la 
fécule de la pomme de terre ou à l'amidon de la farine. 

Là commission sanitaire de Londres ^ a reconnu égale- 
ment la présence des granules amylacés dans les cacaos 
à l'état normal , et a trouvé des proportions notables (de 
15 à 40 pour cent) de fécules ou de matières amylacées 
(fécules de pommes de terre , de maranta arundinacea , 
de sagou, de bâtâtes, de canna gigantea, farine de 
blé, etc.) dans la plupart des échantillons de cacao en 
poudre , en trochisques , en grains , et des chocolats dé- 
bités à Londres. 

Voici la composition moyenne des cacaos de bonne 
qualité mondés de leurs enveloppes , mais sans torréfac- 
tion , que j'ai examinés. 

Composition des amandes du cacao. 

Substance grasse (beurre de cacao) 52 

Albumine, fibrine et autre matière azotée 20 

Caféine 2 

Amidon 40 

Cellulose 2 

Matière colorante , essence aromatique traces. 

Substances minérales 4 

Eau hygroscopique 40 

4 00 



1. Association libre qui s*est formée spontanément en 1851 dans 
la vue de déceler les fraudes commerciales sur les substances ali- 
mentaires : ses recherches ont été publiées dans la Lancette {the 
Laneet) , journal de médecine , de physiologie , de chirurgie , de 
chimie, de critique, de littérature et des nouvelles anglaises et 
étrangères. 



196 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 

Qualités nutritives* 

En voyant Tamancle du cacao présenter dans sa com- 
position immédiate deux fois plus de matière azotée que la 
farine du froment, vingt-cinq fois plus, environ, de ma- 
tière grasse, une proportion notable d'amidon, et un 
arôme agréable qui provoque l'appétit, on est tout dispo- 
sé à admettre que cette substance est douée d'un éminent 
pouvoir nutritif. L'expérience directe a prouvé d'ailleurs 
qu'il en est réellement ainsi. En effet, le cacao, intime- 
ment mélangé avec un poids égal ou les deux tiers de son 
poids de sucre , formant alors le produit bien connu sous 
le nom de chocolat , constitue un aliment substantiel en 
toutes circonstances et capable de soutenir les forces pen- 
dant les voyages. Nous verrons plus loin comment on 
peut apprécier la valeur nutritive du cacao et du chocolat. 

variétés. 

Les produits alimentaires livrés au commerce sous les 
dénominations de cacao et de chocolat diffèrent beaucoup, 
suivant les circonstances de la végétatiou des cacaotiers, 
l'exposition, le sol, la culture , la récolte et la conserva- 
tion. On ne connaît cependant qu'une seule tribu botani- 
que dé véritables cacaotiers, comprenant les espèces 
Theobroma cacao d'Amérique, Theobroma guianensis^ 
de la Guyane ; Theobroma cariba, des Indes occidentales; 
Theobroma bicolor , de l'Amérique du sud. 

Le cacao caraque, le plus estimé, se récolte principale- 
ment sur la côte de Caracas et dans la province de Nica- 
ragua au Mexique. Il est plus gros, plus arrondi et plus 
doux que les autres sortes. 

Le cacao des îles nous vient des Antilles, des îles de 
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France et de Bourbon. Moins gros, plus déprimé que le 
précédent, il est plus amer, plus onctueux , et se rappro- 
che beaucoup des cacaos Maragnan , Guayaquil et Suri- 
nam. Les plus grandes différences entre les qualités des 
cacaos et des chocolats que Ton en compose dépendent 
non-seulement des conditions ci-dessus, mais encore 
des soins donnés à la préparation et à la conservation 
des amandes. 

PréparallOB du cacao. 

Dans les lieux de production , on brise les fruits , dont 
la pulpe est acide et légèrement sucrée , lorsqu'ils sont 
mûrs ; leur couleur est verdâtre pâle ou violette rougeâtre ; 
ils se détachent alors aisément de Farbre. On en extrait 
les amandes, groupées au nombre de vingt ou vingt-cinq 
dans chaque fruit. On expose les graines au soleil, puis on 
les réunit tous les soirs en tas, àTabri sous des hangars. 
La masse s'échauffe beaucoup par suite de la fermenta- 
tion, qu'il ne faudrait pas laisser prolonger trop longtemps. 
On étend de nouveau ces graines pendant la journée. 
Lorsque la dessiccation est achevée, le poids des amandes 
a diminué de quarante-cinq à cinquante pour cent. 

On peut alors les expédier. Parfois on recouvre les 
fruits de terre pour modérer la fermentation. Les aman- 
des deviennent alors plus brunes, plus douces, et se dé- 
signent sous le nom de cacao terré. On les dessèche 
également au soleil avant de les exporter. 

Préparallon du chocolat. 

On nettoie énergiquement les amandes dans un blu- 
toir. Il est bon de mélanger une sorte de cacao de qualité 
aromatique avec une autre plus onctueuse, pour faciliter 
l'opération ultérieure du broyage. 
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La première opération se fait k l'aide d'un cylindre ou 
brûloir à café; elle consiste dans une torréfaction légère 
et très-graduée, qui dessèche l'amande et réduit son 
volume en rendant friable sa coque ou son enveloppe 
crustacée. 

Lorsque le cacao , torréfié a point, est retiré du cylin- 
dre et refroidi , on le passe entre deux cylindres armés 
de broches ou de clous en fer, qui concassent les coques 
et facilitent leur expulsion par un vannage. Il faut, en 
outre, trier el enlever les germes. 

Le cacao, ainsi mondé de ses enveloppes et de ses ger- 
mes, est plus complètement séché dans une bassine, 
puis soumis à un broyage dans un mortier préalablement 
chauffé par quelques charbons , ou mieux encore par une 
double enveloppe dans laquelle circule la vapeur. 

Dès que la masse est bien amollie par le choc du pilon 
et par la chaleur qui liquéfie la matière grasse, sans 
cesser de broyer, on y ajoute le sucre par portions, de 
manière à entretenir la demi-fluidité de la pâte. 

On achève ensuite le broyage dans des moulins à cy- 
lindres opérant comme des laminoirs (ceux de M. Her- 
mann notamment) ou roulant sur une plate -forme quon 
entretient chaude; ou bien on remplace les cylindres par 
des cônes roulant et se développant sur une plate-forme 
circulaire en granit. 

Ce broyage mécanique par machine à vapeur est faci- 
hté par des couteaux ramasseurs, qui ramènent sans 
cesse la pâte sous les meules, cylindres ou cônes. 

Lorsque la division est près de son terme , on ajoute les 
aromates : les gousses de vanille, qui donnent Tarome le 
plus généralement estimé , doivent être d'abord divisées 
à part en tranches minces à l'aide de ciseaux, puis 
broyées en les mélangeant avec du sucre blanc , dont les 
cristaux facilitent le déchirement du tissu végétal. 
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Les écorces de cannelle, lorsqu'on veut les ajouter 
à la pâte, doivent être également réduites d*abord en 
poudre fine. 

Après Taddition des aromates et leur mélange intime , 
on procède au moulage de la pâte en secouant les moules 
pour faire mieux pénétrer la substance amollie. Cette opé- 
ration peut aussi s'exécuter mécaniquement. Le chocolat 
devint dur en se refroidissant ; il prend un peu de retrait, 
de sorte qu'il est facile de le démouler pour le mettre dans 
les enveloppes et le livrer aux consommateurs. 

Souvent, lorsqu'on veut faire des approvisionnements, 
on coule le chocolat dans de grands moules , de façon à 
le mettre sous forme de très-grosses briques ou pains 
volumineux; il se conserve mieux ainsi dans un endroit 
sec qu'à l'état de cacao torréfié ou de menues tablettes, 
qui perdraient plus vite leur arôme. 

Dans certaines contrées , on vend le cacao simplement 
réduit en poudre à froid, après l'avoir torréfié et mondé; 
c'est encore une habitude assez générale en Angleterre, 
mais qui cessera probablement lorsque la population aura 
pu comparer ce produit grossier, difficile à conserver, 
sujet à beaucoup de mélanges , avec la préparation plus 
délicate du chocolat , que plusieurs manufacturiers fran- 
çais s'occupent depuis deux ans d'y introduire. 

Altérations spontanée». 

Dans toutes les phases de leur extraction et de leurs 
divers apprêts , les amandes du cacaotier sont sujettes à 
de nombreuses altérations : défaut de maturité, excès de 
fermentation, moisissures, perte d'arôme par le trop long 
séjour en magasin, torréfaction inégale ou trop forte, 
produisant des vapeurs empyreumatiques, etc., etc. Ces 
altérations véritables du cacao expliquent les qualités si 
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diverses du chocolat, qualités qu'il serait impossible de 
déterminer ou d'apprécier exactement au moyen de l'a- 
nalyse, car elles ne différent guère que par des modifica- 
tions des corps à peine pondérables qui composent ou 
peuvent développer l'arôme. Ce n'est donc qu'à l'aide de 
la dégustation comparative, en cherchant à bien recon- 
naître l'odeur et la saveur, que l'on parvient à classer les 
produits du cacao et à leur assigner leur valeur réelle. 

valfllfleatloiui du cacao. 

En France, on consomme rarement le cacao pulvérisé 
ou aggloméré en trochisques. En Angleterre, on en vend 
beaucoup sous ces formes et sous les désignations sui- 
vantes : granulated ou granulé , fiake ou en flocons, rock 
ou en roche , soluhle ou soluble , dietetic ou diététique , 
homœopathic ou homœopathique, en ajoutant à chacun 
d'eux quelque autre adjectif comme perfectionné ou de 
première qualité , ou de qualité supérieure, ou naturel^ 
ou très-pur ou extra-soluble. Sur soixante-dix échantil- 
lons portant ces désignations variées, la commission sa- 
nitaire de Londres en a trouvé trente-neuf qui étaient co- 
lorés par de l'ocre rouge. Cette falsification , générale- 
ment peu dangereuse, sans doute , mais qui ne saurait 
être permise, est facile à découvrir: il suffit d'incinérer 
complètement un échantillon. Le cacao naturel donne 
des cendres d'un blanc grisâtre, tandis que, s'il est mêlé 
d'ocre, il donne des cendres de couleur orangée rou- 
geâtre ; on peut en constater la proportion en comparant 
le poids des cendres. 

Le plus grand nombre (48 sur 56) des mêmes cacaos 
essayés contenaient de la fécule de pommes de terre, de 
canna gigantea ou de maranta arundinacea , ou de la fa- 
rine. Il a été facile de découvrir cette fraude; car, sous 
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le microscope, les fécules étrangères au cacao sont en 
grains ayant des formes caractéristiques ; on les voit 
d'ailleurs hors des cellules du tissu de Tamande du ca- 
cao, et elles ont des dimensions linéaires de quatre k 
douze fois plus grandes que 1* amidon naturel du cacao. 
Les proportions des fécules ou des farines ajoutées se 
sont trouvées de cinq k cinquante pour cent. 

Ces mélanges, dit-on, sont utiles pour donner au ca- 
cao la propriété d'épaissir lorsqu'on le soumet à la coction 
dans l'eau ou le lait. Gela est possible ; mais, pour leur 
enlever le caractère de fraude, il conviendrait de vendre 
ces préparations en indiquant les substances qu'elles con- 
tiennent : autrement, on laissera croire que le principal 
but des mélanges a été d'augmenter le poids k l'aide 
d'un produit moins cher que le cacao , et par conséquent 
d'accroître le bénéfice en trompant l'acheteur. 

Une autre falsification consiste à extraire du cacao, par 
la pression à chaud, une partie de la matière grasse 
Cbeurre de cacao), qui se vend à part trois ou quatre fois 
plus cher que le cacao lui-même, puis quelquefois de le 
remplacer par une matière grasse à bon marché (huile 
d'olive ou d'amandes douces, graisse de veau). On peut 
reconnaître cette fraude en étendant le cacao pulvérisé 
en couche mince sur une assiette, et en le tenant pen- 
dant quinze jours dans un endroit chaud ; les corps gras 
étrangers acquièrent alors une rancidité qui indique leur 
présence à l'odorat et au goût. On y parviendrait plus sû- 
rement en extrayant la matière grasse par l'éther et en 
examinant ses propriétés. 

Valslfleatloiis du chocolat. 

Les chocolats de qualités inférieures sont sujets aux 
mêmes falsifications que les cacaos ; on peut reconnaître 
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ces falsifications par les moyens indiqués ci -dessus. 
En France, on trouve plus rarement dans le chocolat la 
fécule de pommes de terre ou la farine, et jamais on n'y 
trouve les fécules exotiques. 

On était -parvenu chez nous, dans ces derniers temps, 
à mieux déguiser l'introduction de la fécule en la sou- 
mettant préalablement à une torréfaction légère (arnidoo 
grillé) ou en la convertissant en dextrine; ainsi préparée, 
elle est soluble et ne peut épaissir le chocolat à la cuis- 
son , comme le font la fécule et la farine , caractère qui 
permet de découvrir aisément le mélange. 

Heureusement , la solubilité de la dextrine dans Teau 
froide la fait reconnaître plus facilement encore : il suffit 
effectivement de réduire le chocolat en poudre , de le dé- 
layer dans dix fois environ son volume d'eau , et de ver- 
ser le mélange sur un filtre. Le liquide filtré donne une 
coloration violette intense lorsqu'on y ajoute quelques 
gouttes de solution d'iode , tandis qu'il resterait légère- 
ment jaunâtre, si le chocolat était exempt de dextrine. 

udie du eacao c( du chocolat dans l^allmentetlon. 

Le cacao et le chocolat , en raison de leur composition 
élémentaire et de l'addition de sucre directement ou indi- 
rectement faite avant de les consommer, constituent des 
aliments respiratoires ou capables d'entretenir la chaleur 
animale par l'amidon, le sucre, la gomme, la matière 
grasse qu'ils contiennent; ce sont aussi des aliments fa- 
vorables k l'entretien ou au développement des sécrétions 
adipeuses, en raison de la matière grasse (beurre de ca- 
cao) qui leur est propre; enfin ils peuvent concourir à 
l'entretien et k l'accroissement de nos tissus par les sub- 
stances azotées congénères, susceptibles de s'assimiler. 
L'arôme naturel et parfois celui que l'on y ajoute (vanille, 
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cannelle, etc.) excitent Tappëtit et favorisent sans doute 
l'action digestive. 

On complète souvent la ration alimentaire de chocolat 
en y introduisant une quantité plus ou moins grande de 
pain, qui augmente surtout les proportions de la sub- 
stance amylacée ou des aliments respiratoires. 



CAFÉ. 



£tat naturel du café. — Extraction du café. — Quantités importées 
en France. — Composition du café. — Préparation. — Infusion. — 
Effets du café dans l'alimentation. — Propriétés nutritives com- 
parées. —Variétés commerciales. — Café dit de chicorée. — Fal- 
sifications du café en grains crus. — Falsifications du café torréfié 
en grains. — Falsification du café torréfié et moulu. — Falsifica- 
tions de la chicorée. 



Ktet naturel da café. 

La substance alimentaire que l'on désigne sous le nom 
de café est le périsperme du fruit de la plante appelée 
caféier ( Coffœa Arabica ) , de la famille des rubiacées , 
tribu des cofféacées. 

L'arbre qui porte ces fruits pourrait atteindre 7 ou 
8 mètres de hauteur, si Ton ne préférait l'étêter quand 
il a 1",50l ou 2 mètres, dans la vue de faciliter la récolte. 
Il est originaire de l'Arabie, des environs de la ville de 
Moka» Les meilleurs produits viennent des belles plan- 
tations situées vers la pointe de l'Arabie. Le caféier n'est 
guère cultivé que depuis un siècle en Amérique, dans 
les Antilles, dans la Guyane et à l'île Bourbon, d'où nous 
viennent la plus grande partie de nos importations*. 

t . Un hectare de terrain dans les vallées d'Aragua, portant 25C0 pieds 
de caféier, donne en moyenne 2278 kilogrammes de graines sèches , 
suivant M. de Humboldt. 
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Ex.tr»etloii du eafé. 

Le fruit du caféier ressemble à une cerise ; sa couleur 
rouge et une saveur douce aigrelette annoncent sa matu- 
rité : on cueille les fruits en plusieurs fois, au fur et à 
mesure qu'ils mûrissent. Ces sortes de cerises contien- 
nent au milieu de la pulpe charnue deux, trois ou quatre 
graines, plus généralement deux, mais parfois une seule, 
lorsque les autres ont avorté ; de là les formes plus ou 
moins déprimées des grains de café et la conformation 
arrondie ovoïde que présentent les grains qui se sont 
trouvés isolés dans chaque fruit. 

On extrait suivant deux procédés différents les péri- 
spermes , sortes de noyaux ^ partie la plus utile de ces 
fruits '. Un des moyens d'extraction consiste à écraser les 
fruits entre deux cylindres ; on les laisse macérer pen- 
dant vingt-quatre heures dans l'eau , afin de les mieux 
débarrasser de la pulpe en les frottant les uns contrôles 
autres; on les étend ensuite pour les faire sécher. Cette 
manipulation doit enlever une partie de la matière aro- 
matique, qui est effectivement soluble dans l'eau. En 
mettant ainsi au dehors une petite quantité de la matière 
colorable , les grains ou périspermes exposés k l'air pren- 
nent une coloration verte. 

Le deuxième moyen consiste à étendre et à laisser sé- 
cher les cerises; la pulpe et la deuxième enveloppe, de- 
venues friables, sont séparées par un broyage et un van- 
nage. On obtient ainsi des grains de café de couleur lé- 
gèrement jaune ou k peine verdâtre. 

Dans certaines localités , comme aux environs de Moka, 

1 . La pulpe sucrée est quelquefois , mais rarement , utilisée pour 
préparer par la fermentation une boisson vineuse dont il serait fa- 
cile, cependant, d'obtenir de l'alcool. 
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on laisse mûrir complètement les fruits jusqu'à ce qu'ils 
puissent tomber et se dessécher spontanément.'C'est peu^ 
être le procédé qui laisse développer le plus de principes 
immédiats et qui occasionne le moins de déperdition dans 
la substance aromatique ; aussi remarque-t-on une plus 
grande richesse dans la composition de ces cafés, et un 
arôme plus prononcé à la torréfaction usuelle; leurs grains 
sont d'une grosseur irrégulière ; débarrassés de leurs en- 
veloppes, ils ont une couleur jaunâtre. Ils nous arrivent 
ordinairement incomplètement décortiqués et mêlés de 
grains quartzeux. 

On pourrait probablement améliorer les différentes va- 
riétés de café en observant mieux le degré convenable de 
maturité, et en hâtant leur dessiccation dans des salles 
ventilées, sans écrasement de la pulpe ni lavage préala- 
bles. Il y aurait peut-être avantage, pour conserver Ta- 
rome, à transporter intacts les fruits desséchés, sauf à 
les décortiquer aux lieux de consommation. 

f^aantliés Importées en Vranee. 

Les importations de café augmentent chez nous à me- 
sure que la consommation du sucre fait des progrès : en 
effet, on a introduit en France, pour la consommation 
intérieure annuelle, pendant les deux années 1830 et 
i834 , en moyenne, 9 200 000 kilogrammes; la consom- 
mation s'est élevée pendant les deux années suivantes , 
i832 et 4833, à 9900000; les importations pour le com- 
merce intérieur ont atteint, en 4854 , 48 659 000, indé- 
pendamment des quantités réexportées, qui se sont élevées 
à 44 401000 kilogrammes. 

La même année , les importations des racines sèches 
de chicorée, venant de Belgique et d'Allemagne, ont 
atteint le chiffre de 4 322 000 kilogr. formant environ le 
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quart des quantités employées à la préparation du produit 
brjin à odeur empyreumatique, dit café chicorée. La quan- 
tité totale, 5 288 000 de racines, représente 4 758000 kilogr. 
de produit torréfié '. 

L*ensemble de ces quantités de café et de chicorée 
(23 947 000} correspond à Temploi spécial d'une quantité 
de sucre très-probablement moitié plus forte , ou équi?a* 
lant à 35 millions de kilogrammes. 

La consommation du café augmentera sans doute en- 
core chez nous lorsque le prix du.sucrie s'abaissera et 
que l'on consommera moins de chicorée. 

Proportionnellement k leur population , les Anglais, et 
surtout les Belges , consomment plus de café que nous. 
Voici les quantités importées dans chacun de ces pays 
pour la consommation intérieure: 

France 18 659000 

Belgique 18500000 

Angleterre 16350000 

Si Ton considère que la population de la Belgique est 
seulement de 4 500 000 habitants , tandis que celle de la 
France est de 35 000 000, on reconnaîtra que la con- 
sommation du café par chaque individu est à peu près 
huit fois plus grande chez les Belges que chez nous. 

Composition. 

Plusieurs chimistes ont fait des recherches analy- 
tiques sur le café*. Voici la composition immédiate ad- 

1 . La préparation de la chicorée consiste dans le triage des raci- 
nes , répluchage , la torréfaction , le broyage sous des meules et 
plusieurs tamisages ayant pour but d'éliminer la poudre très-fîne et 
d'obtenir la matière en grains de différentes grosseurs. Une seule des 
fabriques, à Lille, prépare (iOOO kilogr. de cette matière empaquetée 
chaque jour. 

2. Payssé, Chenevix, Cadet de Vaux, Cadet de Gassicoort, Robi- 
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mise d*après les dernières analyses que j*en ai faites 
moi-même : 

Cellulose • 34 

Eau hygroscopique 42 

Substances grasses de 40 à 43 

Glucose, dextrine, acide végétal indélerminé. . 4 5,5 

Lamine, caféine, etc 40 

Chloroginale de potasse et de caféiae ' de 3,5 à 5 

Organisme azoté 3 

Caféine libre 0,8 

Bulle essentielle concrète insoluble 0,004 

Essence aromatique soluble , à odeur suave. . 0,002 
Substances minérales : potasse, magnésie, 

chaux, acides phosphorique, silicique et sul- 

furique, chlore 6,697 

TÔÔ 

Les indications que donne cette composition , l'obser- 
vation de la structure du café, ainsi que plusieurs essais 
Spéciaux, nous permettront d'expliquer ce qui se passe 
durant la préparation ou la torréfaction , la mouture et la 
décoction du café. 

Préparation. 

La première opération consiste dans une torréfaction 
ménagée qui donne aux grains du café une teinte rousse 
marron , et leur fait perdre seize ou dix-sept pour cent 
de leur poids , tout en gonflant chacun d'eux et en aug- 
mentant de près d'un tiers (de iOO k i30) le volume total. 



luet, Rocheleder , Boutron et Fremy, Payen {Annales de chimie et 
ie physique, tome XXVI, 3* série). 

1. Ce composé, par l'acide chloroginique qu'il contient, donne à 
'infusion du café cru la propriété remarquable de développer une 
)elle coloration vert émeraude sous l'influence de l'air et de quelques 
gouttes d'ammoniaque. 
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Afin d'éviter que la caramélisation ne se prolonge au 
delà de ce terme, on se hâte de verser le café hors de 
la brûloirs^ et de le vanner à Tair. En même temps que 
cette aération produit un refroidissement utile , elle fait 
dégager une petite quantité d'huile volatile pyrogénée à 
odeur désagréable, analogue à celle de la corne brûlée, 
due k la caramélisation d'une partie des substances 
azotées. 

Dès (fue le café est froid, on le renferme dans des vases 
bien clos pour le moudre au moment de s'en servir. 

Si la torréfaction avait été poussée jusqu'à la colora- 
tion brune foncée, une partie notable de l'arôme agréable 
se serait évaporée , et l'odeur empyreumatique des sub- 
stances azotées serait plus forte. 

Infaslon* 



Afin d'obtenir la plus grande partie de l'arôme agréa- 
ble , il faut effectuer rapidement la filtration de l'eau 
bouillante sur le café récemment moulu , et dans la pro- 
portion de 100 à 120 grammes pour un litre d'eau. Parla ! 
filtration d'un seul litre d'eau bouillante sur 100 gram- 
mes de café torréfié jusqu'à la couleur rousse , on peut 
dissoudre 23 grammes de substance dans l'infusion. Si 
la torréfaction était poussée jusqu'à la couleur marron, 
le café ne céderait à l'eau que 19 grammes de matière 
soluble. Dans le deuxième cas, un litre d'infusion con- 
tient 48',53 de substance azotée, et dans le premier cas 
il en contient de 5 à 6 grammes. Les cafetières qui per- 



1 . M. Vandenbrouck construit ces ustensiles en tôle doublée inté- 
rieurement d'un canevas métallique qui prévient le contact direct des 
grains contre les parois souvent trop chaudes; la température se ré- 
partit mieux ainsi , et le café est plus facilement et plus régulière- 
ment torréfié au point convenable. 
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mettent de refouler, parla vapeur, l'eau bouillante au tra- 
vers du café, et de hâter la filtration en opérant le vide 
aussitôt, réalisent les conditions les plus favorables. Le 
principe de ces ingénieux ustensiles a été indiqué d'abord 
par M. Babinet. 

Effets du eaffé daim rallmeiitatloii. 

L'expérience de chaque jour nous apprend que, tout 
différent des boissons fortement alcooliques et des vapeurs 
narcotiques qui enivrent et engourdissent les sens, le café 
procure, par son parfum exquis , les plus agréables sen- 
sations, tout en excitant les facultés de l'intelligence au 
lieu de les assoupir. 

Un des. effets les pïus remarquables du café est, sans 
contredit, de soutenir les forces des hommes soumis à de 
rudes travaux ou bien à de fatigants voyages, tout en per- 
mettant de réduire passagèrement de vingt-cinq à trente 
centièmes la quantité de leurs aliments. Les ingénieuses 
observations de M. de Gasparin conduiraient à conclure 
que le café a la propriété de rendre plus stables les élé- 
ments de notre organisme, en sorte que, s'il ne peut par 
lui-même nourrir davantage, il empêche de se rfewoî/;- 
rir^ ou diminue les déperditions. 

Propriétés natrltlves comparées. 

• 

Le café préparé avec iOO grammes pour un litre d'eau 
contient en moyenne 20 grammes de substances ali- 
mentaires dans un litre d'infusion ; il représente trois fois 
plus de substance solide, à volume égal, que le liquide 
obtenu en faisant infuser 20 grammes de thé dans un 
litre d'eau bouillante, et plus du double de matière orga- 
nique azotée. On comprendrait donc que le café k l'eau, 

95 tv 
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dit café noir, d'un usage si général en Italie et en Egypte, 
eût une action nutritive utile, surtout avec le concours 
des propriétés éminemment stimulantes de cette agréable 
boisson. 

Si nous essayons d'apprécier la qualité nutritive du 
café, en y comprenant l'influence du lait auquel on Tas- 
socie généralement pour le repas du matin, un litre étant 
supposé formé de parties égales de café et de lait, nous 
aurons les résultats suivants. Un litre contient : 

Subst. solide. Subst. azot. Mat grasses, 

salines et sucrées. 

\ fî litre d'infusion de café 9«',5 i«%53 4»',97 

4/2 litre de lait 70 45 25 

Sucre en moyenne 75 75 

En totalité 454«'.5 ou 49»',53 plus i04«',97 

Ce liquide alimentaire représenterait six fois plus de 
substance solide et trois fois plus de matière azotée que le 
bouillon. 

On doit donc admettre que le café possède des proprié- 
tés nutritives; mais sa principale valeur se fonde sur sa 
saveur, sur son arôme agréable et sur les effets excitants 
qu'il peut développer dans vingt fois son poids de liquide 
(eau et lait), et transmettre à un égal volume de pain, 
substance éminemment nourrissante, mais peu sapide. 

• 

l'arlétés conimerclales. 

Le café moka est le plus estimé et celui qui développe 
le plus d'arôme : il est en grains inégaux, d'un gris jau- 
nâtre; un grand nombre de ces grains restent enveloppés 
dans le fruit desséché. Ces fruits entiers sont extraits de 
la sorte dite vmka trié. 

Le café bourbon est en grains petits, assez réguliers de 
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grosseur, d*un gris jaunâtre, doués d'un arôme qui se 
développe par une torréfaction légère. 

Le café martinique se présente en grains plus volumi- 
neux et plus déprimés que les précédents ; sa couleur est 
ordinairement verdâtre, et son arôme moins doux et moins 
abondant : trois sous-variétés sont appelées martinique 
fin vert, fin jaune et ordinaire. On peut rapporter pres- 
que toutes les autres sortes commerciales (cafés verts et 
cafés jaunâtres) à ces trois sortes. La plupart sont moins 
estimées; souvent on les mélange afin de varier Tarome. 

Café dit de chicorée. 

Employée d'abord à cause du prix élevé du café réeP, 
la chicorée, à laquelle les consommateurs s'étaient peu à 
peu habitués, rendit beaucoup de personnes trop exi- 
geantes quant à Tintensité de la couleur de Tin fusion, et 
amena la pratique vicieuse de pousser trop loin la torré- 
faction du café lui-même et de faire bouillir le mélange 
avec l'eau , au point de lui faire perdre en très-grande 
partie son arôme. Ces détériorations furent encore ac- 
crues par l'addition de vingt-cinq à cinquante centièmes 
de chicorée, dans la vue de rendre plus foncée la couleur 
du café. On conçoit que sous ces influences réunies la 
saveur et l'arôme aient été si profondément altérés, 
qu'entre ce breuvage grossier et celui que donne la chi- 
corée seule, la différence n'était pas très-grande, et qu'on 
ait été disposé à pousser plus loin l'économie, en substi- 

1 . C'est sans doute encore au prix trop élevé chez nous qu'occa- 
sionnent les droits d'entrée qu'est due la consommation restreinte 
du café comparativement avec le taux de la consommation en Bel- 
gique; dans ce pays, les droits suivant les provenances, varient de 9 à 
i& fr. par 100 kilogrammes, tandis qu'en France ils s'él^ent à 50, 60, 
78 et 105 fr., suivant qu'ils proviennent de nos différentes colonies 
ou de l'étranger. 
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tuant le produit indigène au produit exotique. Et cepen- 
dant il existe une énorme différence entre une infusior 
acre, presque nauséabonde lorsqu'on la prend sans addi- 
tion de lait, et un breuvage dont les qualités stimulantes 
la saveur et le parfum exquis constituent la principal< 
qualité, et qui tient un rang élevé dans les conditioni 
d'une nourriture saine et agréable. 

Nous avons voulu cependant rechercher ce que repré- 
sentait en substance solide et en matière azotée soit la 
matière extraite par l'eau de la chicorée en poudre ou en 
grains de première et deuxième qualité , soit la décoction 
comparable au café, comparable, bien entendu, pour la 
couleur seulement. 

Le tableau ci-dessous indique les résultats de ces essais 
comparatifs. 





EAU 


RÉSIDU 


EXTRAIT 


QUANTITÉ DE CHICORÉE. 


bygrosco- 


d'inciuéra- 


par Tettt 




pique. 


tion. 


bouillante. 


100 de chicorée dite 4" 








qualité, moulue en pa- 








quets, ont donné 

100 de chicorée, 2' qualité, 
moulue en paquets, ont 
donné 


10,11 
10,00 


8,9 
36,8 


72,3 1 
48,5 





Les différences entre les cendres des deux sortes com- 
merciales sont faciles à concevoir, en raison de l'abon- 
dance des matières terreuses ajoutées à la première sort( 
pour former la deuxième qualité*. 



1 . Les détritus employés dans ces mélanges varient beaucoup : c( 
sont tantôt des débris terreux de racines mondées, tantôt de la tourbe 
pulvérisée , parfois même les marcs épuisés du café* normal. 
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Les deux sortes donnent une quantité plus considé- 
rable d'extrait soluble que le café, ce qui augmente le 
goût acre et l'intensité de la couleur de la décoction brune 
de la chicorée. 

Bien que Ton puisse épuiser la chicorée de ses par- 
ties solubles (car, en opérant ainsi, on n'a pas à craindre 
de perdre son arôme), nous avons cru devoir agir comme 
dans la pratique habituelle , et déterminer les quantités 
dissoutes par un litre d'eau bouillante, filtrée au travers 
de cent grammes de chicorée. 



QUANTITÉ DE CBICORÉE. 


EXTRAIT 

dans 
1 litre. 


AZOTE 

dans 
cet extrait 


8L'DSTA!<CE 

azotée 
équivalente. 


4 00 grammes de chicorée 
1 de i" qualité. 


35 


0,574 


3,55 



La décoction fut alors comparée, sous les rapports de 
la densité et de l'intensité de la couleur , avec les diffé- 
rentes infusions de café obtenues également par la filtra - 
tion d'un litre d'eau. 



QUANTITÉ DE CAFÉ. 


DEGRÉS 

Baume. 


INTENSITÉ 

au 
coloriniètre. 


400 gr. café martinique ( couleur 

brune, à 0,25 de perte; 

100 gr. café martinique (couleur 

marron, à 0,^0 de perte ) 

400 gr. café martinique (couleur 

rousse, à 0,1 5 de perte ) 

4 00 gr. de chicorée de première 

sorte 


4^25 
4,50 
4,55 
2,50 


408 

400 

60 

450 
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On voit que la principale diSërence appréciable pour 
les consommateurs est la couleur plus intense que fournit 
une quantité égale de chicorée. 

La coloration et la densité de la dernière décoction étaient 
trop fortes; en les ramenant au terme moyen du café tor- 
réfié à la teinte marron, bn arrive aux données suivantes : 



QUANTITÉ 
DE CHICORÉE. 


DEGKÉ 

à l'aréomèire. 


ï 1 

§ sa a 

^ .8 


SCBSTANCB 

dissoute 
dans t litre. 


• 
H 
H 


SUBSTANCE 1 

azotée II 

équivalente. || 


Décoction de chico- 
rée provenant de 
4 litre d*eau sur 
66 grammes 


4^,60 


400 


23,34 


0,382 


2*36 



Ainsi, kcouleur et k densité égales, la solution de chico- 
rée contiendrait moitié moins de substances azotées que 
l'infusion de café. Ce pourrait être une cause d'infériorité 
réelle ; mais cette infériorité paraîtra de peu d'importance 
si on la compare à l'énorme différence qui sépare ce li- 
quide, dépourvu d'odeur et de saveur agréables, avec une 
infusion dont les qualités stimulantes, la saveur et le par- 
fum exquis, augmentent k un si haut degré la valeur; si 
on admet avec nous que l'arôme, qui, en général, guide 
l'instinct des animaux vers les aliments qui leur convien- 
nent, doit aussi tenir un des premiers rangs parmi les con- 
ditions d'une nourriture agréable et saine pour l'homme. 

En voyant s'établir une comparaison aussi défavorable 
à la chicorée, on se demande si du moins l'intérêt de 
notre agriculture peut offrir quelque compensation. Non 
sans doute ; car les récoltes de chicorée exigent des fu- 
mures doubles ou épuisent le sol , donnent à peine plus 
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de bénéfice que la culture du trèfle, et, au lieu de laisser 
dans le sol un engrais équivalent aux racines, elles l'em- 
portent évidemment. Nos habiles agriculteurs du Nord 
l'ont bien compris, puisque, peu jaloux de disputer aux 
Belges et aux Allemands notre marché intérieur, en pro- 
fitant du cours qui s'élève chez nous en raison du droit 
de six pour cent, ils ont abandonné à l'importation un 
placement qui s'est élevé k 786 000 kilogrammes en i84i, 
et qui a atteint 1 322000 kilogrammes en 1851. 

VaUiIflcatleiis du eaffé en sralns cras. 

Le café k l'état cru, tel qu'on l'importe, n'est guère 
sujet qu'à deux espèces de falsifications, dont l'une est 
plutôt une altération accidentelle déguisée par le ven- 
deur : en effet, il arrive parfois que le café, pendant les 
transports, se trouve exposé k une immersion dans l'eau 
ou k des lavages par l'eau pluviale plus ou moins prolon- 
gés ; desséché ensuite, il a perdu en partie la matière 
aromatique soluble; c'est une sorte de qualité inférieure, 
donnant à la torréfaction moins de matière colorante et 
développant moins d'arôme. On peut, par ce simple essai 
pratique, reconnaître la mauvaise qualité du produit; on 
s'en assurerait d'une façon plus précise par un essai de 
la matière colorable en vert, ou par une analyse comparée. 

La deuxième falsification du café en grains crus n'a 
été que très-rarement observée : on l'a pratiquée en imi- 
tant la forme bien connue des grains de café avec de la 
glaise (argile plastique grise verdâtreou jaunâtre), qu'on 
moulait très-facilement sous celte forme tandis qu'elle 
était humide, puis qu'on faisait sécher k l'air. Les grains 
de café factice ainsi obtenus ont sensiblement la confor- 
mation et l'apparence des grains du café naturel. On peut 
reconnaître cette fraude par une simple inspection atten- 
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tive; on y parviendrait mieux en essayant de triturer le 
tout dans un mortier : les grains terreux s'écraseraient, 
tandis que les autres résisteraient ou se casseraient en 
deux ou plusieurs fragments. Enfin , par la combustion 
sur une poêle chauffée au rouge, les grains de café natu- 
rels brûleraient avec flamme et laisseraient une cendre 
blanchâtre très-légère, tandis que le café factice argi- 
leux ne donnerait ni flamme ni cendre, -car il garderait sa 
forme et presque tout son volume. 

TalHlflcatlon du café torréfié en si**ftnB* 

Une falsification nouvelle, reconnue par le conseil d'hy- 
giène et de salubrité, s'est produite dans ces derniers 
temps en vue de mieux tromper l'acheteur en donnant la 
forme, la couleur, et jusqu'à un certain point l'odeur, en 
un mot les principaux caractères du café torréfié en grains, 
au mélange ci-dessous indiqué. 

Café torréfié en poudre ^o 

P'arines de maïs, de seigle , d'orge, de glands et de blé. 85 
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Ces matières, agglomérées en pâte à l'aide de l'eau et de 
la chaleur, puis moulées sous la forme de grains de 
café, desséchées puis torréfiées légèrement, ressemblent 
à s'y méprendre au café torréfié en grains. 

Toutefois, pour peu qu'on se défie de cette fraude, il 
est facile de la reconnaître : les grains de ce faux café 
sont bien plus friables que ceux du café véritable, leur 
cassure ne présente pas la même homogénéité , elle est 
granuleuse et n'offre pas la conformation interne enrou- 
lée ni les cavités couvertes d'une mince pellicule qui ca- 
ractérisent la structure du périsperme du café. L'inspection 
microscopique lèverait tous les doutes s'il en pouvait rester. 
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TalsIflcatleiMi du café torréfié et meiilii» 

Ainsi que le fait justement remarquer la commission 
sanitaire de Londres, les falsifications les plus ordinaires 
du café moulu consistent dans des mélanges de chicorée 
torréfiée réduite en poudre. On a cherché à faire excuser 
cette fraude en disant que le mélange se vend k meilleur 
marché que le café pur, et que l'infusion de chicorée est 
salubre et nourrissante. 

Sur le premier point, les faits cités dans la Lancette 
ont prouvé que , sous prétexte d'un meilleur marché pour 
l'acheteur, le bénéfice le plus clair reste au vendeur. 

Quant au deuxième motif, des expériences directes ont 
paru démontrer que l'infusion de chicorée est générale- 
ment plus lourde ou plus difficile à digérer, et que, dé- 
pourvue de l'arôme si agréable du café, elle est entière- 
ment incapable de produire l'eflfet stimulant, l'excitation, 
le sentiment de bien-être que procure le délicieux breu- 
vage des Orientaux. 

Nous ajouterons à ces justes considérations qu'en ac- 
ceptant de pareils mélanges on s'expose aux inconvé- 
nients des falsifications auxquelles la chicorée est bien 
plus souvent soumise que le café, et dont nous parlerons 
bientôt. 

Un des moyens les plus sûrs de reconnaître cette fal- 
sification du café à l'aide de la chicorée consiste dans 
une observation sous le microscope. Un grossissement 
de cent cinquante diamètres suffit pour montrer, soit 
exclusivement le tissu cellulaire à parois très-épaisses 
et irrégulièrement perforées qui caractérise le périsperme 
du café, soit un mélange de ces fragments de tissus avec 
le ti^su qui appartient à la racine de chicorée : ce der- 
nier offre des cellules à parois très-minces, non perfo- 
rées, et des tubes criblés de trous (vaisseaux ponctués). 
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Un autre essai, k la portée de tous, consiste à intro- f 
(luire dans un tube ou une éprouvelte en verre la poudre 
soupçonnée ; on y ajoute environ dix fois son poids d'eau 
aiguisée par cinq ou dix centièmes d'acide chlorhydrique 
ordinaire; on agite un instant le mélange, puis on le laisse 
en repos : la poudre de café pur surnagera en grande 
partie, et le liquide prendra k peine une légère teinte 
paille; la poudre de chicorée, au contraire, se déposera 
entièrement, ou k peu près, au fond du tube, et le liquide 
aura acquis une teinte brune. Ce dernier caractère se 
manifesterait d'une manière moins prononcée pour un 
mélange de vingt-cinq k cinquante centièmes de chicorée. 

M. Lassaigne a récemment indiqué un autre moyen de 
distinguer la chicorée du café torréfié et moulu. Une infu- 
sion de dix grammes de chacune de ces poudres dans 
cent grammes d'eau donne une liqueur qui, filtrée, est 
de couleur fauve plus ou moins foncée : en y ajoutant 
quelques gouttes de solution de sulfate fernque (persul- 
fate de fer), l'infusion de café devient trouble et d'un vert 
brunâtre, tandis que l'infusion de chicorée reste fauve et 
se trouble à peine. J'ai reconnu qu'un essai de lavage des 
cendres donne des indices également certains : car ceni 
parties de cendres de café laissent dissoudre dans l'eau 
soixante-dix parties ; cent parties de cendres de chicorée 
n'en laissent dissoudre que dix-sept environ. 

Valsificatlons de la chicorée. 

Ces falsifications sont nombreuses : elles s'effectuent 
surtout en torréfiant avec les racines une quantité no- 
table des épluchures, des radicelles chargées de terre, di- 
vers débris ligneux, du tan épuisé, de la sciure de bois, etc. 
Ces mélanges donnent en général de vingt k trente-trois 
centièmes de cendres au lieu de sept k neuf que laisse la 
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hicorée plus ou moins bien épluchée et torréfiée ; la pro- 
ortion des matières solubles dans les cendres est amoin- 
rie encore ; enfin on reconnaît aisément sous le microscope 
)s fibres ligneuses, dont les parois sont très-épaisses. 
La commission sanitaire de Londres a constaté, dans 
îs divers échantillons de chicorée pris chez plusieurs 
marchands, la présence de sciure d'acajou, de tan épuisé 
n poudre, de foie de cheval séché et pulvérisé, de ci- 
labre, d'ocre rouge, de pois et d'orge torréfiés et réduits 
n poudre grossière. 



TUÉ, 



lenseignements historiques. — État naturel et variétés du thé. — 
Composition. — Infusion du thé. — Influence du thé noir. — Ac- 
tion du thé vert. — Altérations spontanées et falsifications. 

Renseli^eiiieiitB historiques. 

Le thé est encore un des produits végétaux alimentaires 
es plus remarquables par la suavité de son arôme; il 
tccasionne une grande consommation de sucre , et peut 
ommuniquer à d'autres substances plus nutritives, no- 
amment au lait et au pain , un agréable parfum qui pro- 
oque l'appétit et stimule l'énergie vitale ainsi que les fa- 
ultés intellectuelles. 

On attribue, non sans quelque raison, à l'usage du 
hé la .résistance aux effluves insalubres et aux fièvres 
)aludéennes qui se remarque dans certaines contrées de 
a Chine. 

Établi de temps immémorial en Chine et au Japon, 
'usage du thé s'est de Ik répandu dans l'Inde, l'Arabie, 
a Tartarie et la Perse; il ne s'est introduit en Europe que 
^ers le milieu du xvii* siècle, à la faveur des spéculations 
le la compagnie des Indes hollandaises. On consomme 



220 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 

annuellement en Angleterre au moins 25 millions de ki- 
logrammes de thé en infusions, associés avec 60 millions 
de kilogrammes de sucre, tandis que chez nous, où l'u- 
sage du café est plus général , la consommation de thé ne 
s'élève qu'à 232 000 kilogrammes, c'est-à-dire qu'elle est 
à peu près cent fois moindre. 

Ktat naturel et variétés du thé. 

Le thé est un arbuste de la famille des Âurantiacées. 
Sa hauteur varie de 4 ",30 à 8 et même 10 mètres. Ses 
feuilles alternes, portées sur de très-courts pétioles, 
sont d'un vert intense, elliptiques, aiguës, dentées, 
longues de 6 à 9 ou 10 centimètres, larges de 25 à 
30 millimètres; elles constituent le produit principal 
de l'arbuste. Bien que leur odeur soit très-faible, elles 
offrent des glandes* contenant une huile essentielle, 
et leur arôme se prononce sous l'influence de la tem- 
pérature et de Fair, dans les manipulations qu'on leur 
fait subir. 

Le thé est un arbuste indigène de la Chine; il a été 
transplanté au Japon , au Brésil , etc. 

Les nombreuses variétés de thés du commerce diffèrent 
surtout par le mode de préparation et par l'état plus ou 
moins avancé de la végétation au moment où l'on récolte 
les feuilles. 

Le thé pekoe on pak-ho est le plus aromatique des thés 
noirs ; c'est aussi le plus cher. Il provient de la première 
récolte des feuilles allongées , encore en bourgeons bruns 
recouverts d'un duvet blanc*. 

1. Voy. VAnatomie des feuilles de thé, par MM. de Mirbel etr Payen, 
Mémoires de V Institut , tomes XX, 1845, et XXI- 

2. Les Chinois augmentent le parfum si délicat du thé pekoe en y 
mêlant quelques fleurs de TOléa fragrans. Ces sortes de thés viennent 
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D'après M. Houssaye, les thés noirs provenant de 
feuilles plus développées, ou de deuxième et iroisième 
récoltes, se classeraient ainsi : pekoe d'Assam, orange 
peko€j hnng^muey ou pekoe noir, Congo {koong-foo), 
pouchong {paou-chung)^ sou-chong ou seaou-chung, ning- 
yong, hou-long, campoy ou kien-poey, Caper {shwang- 
che), et bohea ou woo-e de deux sortes, dites de Fokien 
et de Canton. 

Le premier est le meilleur, quoique les deux sortes 
soient très-communes, car elles sont formées d'un mé- 
lange de feuilles de diverses plantes et de véritable thé. 

Parmi les thés verts, on distingue les sortes commer- 
ciales suivantes, en commençant par la plus estimée de 
toutes : hyson ou he-chun, hyson junior, yu-tseon, hyson 
schoulang, hyson skin, poudre à canon (chou-cha) impé- 
rial\ tonkayoniun'ke. 

Ce dernier est une sorte commune qui correspond au 
bohea des thés noirs. 

Le thé , k certains égards , se rapproche du café dans 
sa composition chimique, notamment en ce que ces deux 
produits contiennent une huile essentielle, aromatique, 
de la caféine ou théine, et des substances azotées en 
fortes proportions. 



(les provinces septentrionales de la Chine , au travers de la Tartarie 
chinoise. Les Anglais emploient le thé pekoe en le mélangeant, en 
faibles proportions, avec d'autres thés noirs, afin d'augmenter l'arôme 
de ceux-ci. 

1 . Cette sorte de thé est toute différente du véritable thé impé- 
rial , destiné à la cour de Pékin , et que l'on ne trouve pas dans le 
commerce. 

2. Yoy. le Mémoire de M. Péligot, publié dans la Monographie du 
thé par M. Houssaye. 
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Voici les résultats de l'analyse du thé, faite par M. Mul- 
der sur deux sortes commerciales différentes : 

Thé vert. Thé noir. 

Huile essentielle , 0,79 0,60 

Chlorophylle (matière verte) 2,22 4 ,84 

Cire 0,28 » 

Résine 2,22 3,64 

Gomme 8,56 7,28 

Tanin 47,80 42,88 

Théine ( ou caféine ) 0,43 0,46 

Matière extractive 22,80 21,36 

Substance colorante particulière 23,60 49,42 

Albumine 3 2,80 

Fibres (cellulose) 47,08 28,32 

Cendres (matières minérales) 5,56 5,24 

M. Stenhouse, dans les analyses postérieures, a trouvé 
des proportions plus fortes de théine, 1 à 1,27. M. Péligot 
en a obtenu plus que le double, de 2,34 à 3 ; il a trouvé 
aussi des quantités plus considérables de matières azotées 
(de 20 à 30 pour 4 00 )^ 

On remarque dans le tableau ci-dessus des différences 
notables entre la composition du thé vert et celle du thé 
noir : le premier contient généralement un peu plus de 
tous les principes, sauf la théine, la résine et la cellulose. 

M. Péligot a déterminé sur vingt sortes commerciales 
les quantités d'eau et de matières solubles qui se trou- 
vent dans chacune de ces deux sortes de thé; ce qui était 
effectivement fort utile au point de vue pratique. Suivant 
ses recherches, les thés noirs contiennent plus d'eau 
(10 pour 100 en moyenne) que les thés verts (en moyenne 
8 pour 100), et ces derniers renferment plus de matières 

1. Lorsque les feuilles sont consommées dans leur ensemble, 
comme cela se pratique , dit-on , chez quelques populations indien- 
nes , il est certain qu'elles constituent un aliment plus riche en sub- 
stance azotée que la plupart des autres produits végétaux. 



j 
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solubles (de 40 à 48 pour 100) que les thés noirs, qui 
ont donné de 31,3 a 41,5. 

Les cendres des diverses sortes de thé sont légèrement 
rougeâlres et contiennent un peu d'oxyde de fer. M. Péli- 
got a constaté , en outre , que les thés verts non falsifiés 
ne contiennent pas de cuivre, comme on l'avait soup- 
çonné d'abord. 

Intaslen é.u thé. 

On prépare le thé au moment de le prendre en l'arro- 
sant d'abord avec un peu d'eau bouillante , que l'on dé- 
cante presque aussitôt , de façon à opérer un lavage su- 
perficiel des feuilles ; on verse alors la totalité de l'eau , 
puis on laisse infuser pendant quelques minutes. 

Pour l'infusion, on emploie environ 20 grammes 
de thé pour un litre d'eau bouillante. Dans les mêmes 
conditions , le thé vert donne k cette infusion , qui re- 
présente six tasses environ , 6 grammes de matières 
dissoutes, tandis que le thé sou-chong ne donne que 
4«',55. La proportion plus forte de principes solubles 
cédés à l'eau par le thé vert doit exercer une influence 
relativement aux effets plus énergiques de ce thé sur 
l'économie *. 

Les premières parties de cette infusion que l'on em- 
ploie sont plus aromatiques, moins colorées et moins 
astringentes que celles obtenues après une macération 
plus longue, de dix à vingt minutes, par exemple; au 
delà de ce laps de temps, une légère amertume se mani- 
feste. L'astringence augmente relativement aux autres 
éléments de la saveur, lorsque, après avoir décanté tout le 
liquide libre , on verse sur le résidu des feuilles une nou- 

I . On voit que , pour une égale quantité d'eau , on emploie de cinq 
à six fois moins de thé que de café : aussi l'infusion du café est-elle 
toujours plus chargée de principes solubles. 
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velle dose d*eau bouillante, ordinairement moins forte 
que la première. 

Si Ton soumettait le mélange d'eau et de thé à rébulli- 
tion, l'aslringence , le goût amer et une odeur de foin se 
prononceraient davantage à mesure que Tarome délicat, 
le premier parfum si doux, disparaîtrait et cesserait de 
provoquer T appétit. 

Inflaeiiee du thé noir. 

L'influence du thé varie suivant qu'elle s'exerce sur 
l'homme en bonne santé avant ou après que l'habitude 
de ce liquide alimentaire a été acquise ^ 

De l'avis de tous les praticiens et de tous les consom- 
mateurs qui ont pu étudier sur eux-mêmes les effets de 
ce liquide, une énorme différence se remarque en général 
entre l'action du thé noir et celle du thé vert. Celui-ci ma- 
nifeste une énergie plus grande et souvent trop forte. 

L'infusion de thé noir, convenablement préparée, pro- 
duit en nous une excitation générale, non pas seulement 
temporaire ou d'une ou deux minutes, comme toute 
boisson chaude dépourvue de principes excitants , mais 
plus ou moins durable , capable de rendre une énergie 
nouvelle à l'homme affaibli par la diète, par le froid, 
par la tristesse : le pouls s'accélère , la force , l'activité 
succèdent à l'abattement et se soutiennent durant quel- 
ques heures , sans laisser ensuite aucun malaise. 

Si le breuvage aromatique et chaud est pris en quantité 
trop considérable, il peut déterminer un mouvement fé- 
brile qui se résout parfois en une sueur passagère. 

1. Voy. dans la Monographie de M. Houssaye le chap. vni traitant 
des propriétés hygiéniques et médicales, rédigé par M. le docteur 
Trousseau. 
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JkeUmn du thé Tert» 

On éprouve d'abord les sensations agréables que nous 
venons de décrire; mais ensuite un grand nombre de 
personnes ressentent, de la part du ihé vert, d'autres 
effets : une heure au plus après l'ingestion du liquide , 
des troubles nerveux surviennent, caractérisés par des 
bâillements, par une irritabilité particulière, une gêne 
dans la région de l'estomac, des palpitations de cœur 
et des tremblements sensibles dans les membres, dont 
le résultat est une faiblesse générale. 

On remarque surtout ces symptômes parmi les per- 
sonnes qui font rarement usage du thé vert ; quelques- 
unes même ne peuvent s'y accoutumer, tandis que chez 
d'autres l'habitude fait cesser graduellement les acci- 
dents fâcheux. Parmi celles-ci encore, le thé vert, pris 
le soir, agite et trouble le sommeil, tandis que le thé 
noir ne produit pas sur elles d'effet semblable. 

La plupart des consommateurs doués d'un tempéra- 
ment assez robuste s'habituent facilement k faire usage 
du mélange des thés noir et vert, plus aromatique que 
le thé noir pris isolément , sauf toutefois le thé pekoe. 

AltératloiM spentanées et falslflcatlems* 

Dans le plus grand nombre des cas , les falsifications 
du thé se pratiquent en vue de cacher aux consomma- 
teurs les altérations spontanées ou accidentelles. Ce sont 
notamment les effets des décolorations occasionnées par 
l'humidité et la lumière, ou par une immersion plus ou 
moins prolongée dans l'eau douce ou l'eau de mer. Dans 
ces circonstances , les thés ont perdu leurs qualités utiles 
et leur apparence ; le désir de leur rendre au moins ce 
dernier caractère extérieur, qui peut dissimuler Talté-. 

95 
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ration réelle , a sans doute inspiré les falsificateurs. On 
remarque, en effet, que les thés falsifiés sont enduits 
ou imprégnés de matières colorantes, et par suite les 
thés verts sont plus sujets que les thés noirs à ces fal- 
sifications« 

On a constaté, dans des échantillons de thés verls 
saisis sur les côtes de France, à Paris et à Fécamp, 
l'addition de composés divers , notamment de chromate 
de plomb mêlé au bleu de Prusse ou k Findigo^ La 
commission sanitaire de Londres a trouvé chez les 
marchands de thé, dans un grand nombre d'échantil- 
lons de thés verts, des résidus de thés infusés, du bleu 
de Prusse , du curcuma et de la terre à porcelaine ; plu- 
sieurs contenaient des feuilles étrangères, feuilles de 
prunier, de camellia. La plupart devaient être plus ou 
moins insalubres. 

Les principaux thés noirs , particulièrement les Congo 
et les sou-chongs, étaient exempts de falsifications. 
Quelques échantillons de thés noirs, notamment les 
pekoe et la variété dite poudre à canon , étaient colorés 
par des carbures de fer (mine de plomb). Enfin , certains 
thés, parmi ceux désignés sous les dénominations d'hyson 
et de poudre à canon , étaient mêlés de poussière de thé 
ou d'autres feuilles agglomérées à l'aide de gomme. 

Il a paru évident k la même commission que les thés 
épuisés sont fréquemment remis sous formes commer- 
ciales à Taide de la gomme, puis roulés ou froissés, 

1. Les Chinois employaient autrefois l'indigo pour donner une plus 
belle couleur au thé vert ; ils se servent maintenant , dans le même 
but, de bleu de Prusse, auquel ils ajoutent un peu de curcuma, afin 
d'obtenir une teinte verte. Suivant M. Robert Fortune, les Chinois 
teignent ainsi tous les thés verts qu'ils expédient , mais non ceux 
qu'ils doivent consommer ; en outre , ils mêlent au thé d'exportation 
un peu de sulfate de chaux pulvérulent (plâtre) pour lui donner un 
aspect efflorescent analogue à celui du duvet des jeunes feuilles. 
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séchés et revendus pour servir k de nouvelles infusions , 
dont les résidus fournissent probablement plus d'une fois 
encore la matière première de ces fraudes repoussantes ; 
enfin que de grandes importations de faux thés préparés 
en Chine sont destinées k falsifier les thés verts chez les 
marchands en Angleterre. 

La commission sanitaire résume les conclusions de ses 
recherches nombreuses en émettant le vœu 1*» que le 
droit soit diminué sur les thés noirs , afin de restreindre 
la consommation des thés verts , sujets effectivement aux 
falsifications les plus nombreuses et les plus insalubres : 
2° que tous les thés faux ou entachés de fraude soient 
saisis à la douane et brûlés ou détruits par un moyen 
quelconque. 

XV. 

BOISSONS. 

EAUX POTABLBS. — VINS. — CIDRES. — BIÈRES. — ALCOOL. — 

LIQUEURS. 

EAUX POTABLES. 

Rôle de Teau dans ralimentation. — Variétés : eaux de rivières et de 
pluie, eaux de sources, de puits , de mares, de citernes. — Carac- 
tères des meilleures eaux potables. — Eaux troubles ; filtration , 
clarification. — Altérations spontanées des eaux. — Eau de mer 
distillée. — Altérations des eaux distillées et pluviales par le 
plomb. — Eau de Seltz. — Préparation de Teau de Seltz. — Alté- 
rations. 

Rôle de l'eau dans l'allmentatloii. 

Considérée d'une manière générale, on peut dire que 
l'eau est indispensable à la nutrition des plantes comme 
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à r alimentation des animaux : tous les êtres organisés 
vivant au milieu de l'air exhalent continuellement des 
vapeurs aqueuses; et cependant ils doivent, pour se 
maintenir à l'état de santé, conserver des proportions 
d'eau considérables. On trouve dans les plantes en vé- 
gétation des proportions d'eau qui varient depuis cin- 
quante à soixante centièmes (arbres) jusqu'à quatre- 
vingt-quinze centièmes ( très -jeunes tiges de cactus, 
bourgeons et radicelles de divers végétaux) , et un très- 
grand nombre d'animaux ne contiennent pas moins de 
quatre-vingts à quatre-vingt-dix d'eau pour cent de leur 
poids total. 

Les hommes, en particulier, pour réparer les déperdi- 
tions journalières de l'exhalation aériforme par les pou- 
mons et par la peau, des excrétions qui éliminent les ré- 
sidus et les produits altérés de la digestion, doivent con- 
sommer .^ suivant la température et l'exercice ou le travail 
auquel ils se livrent , de un à deux litres d'eau par jour, 
quelquefois davantage. 

Ces doses peuvent sans doute être contenues dans les 
diverses boissons ou liquides alimentaires alcooliques, 
sucrés ou autres; mais, sous une forme quelconque, 
elles sont indispensables à l'entretien de la vie. 

On reconnaîtra d'ailleurs que , dans les diverses bois- 
sons, l'eau remplit le principal rôle, en considérant que 
des hommes robustes et laborieux ont pu vivre longtemps 
exempts de maladies et d'infirmités sans faire usage 
d'aucune autre boisson que de l'eau naturelle. 

L'eau qui, seule ou mélangée avec d'autres liquides, 
fait partie de notre régime alimentaire, agit surtout en 
dissolvant, en désagrégeant ou en délayant les différentes 
substances nutritives, en facilitant ainsi les actes de la 
nutrition , et en réparant les déperditions aqueuses; là 
se borne même son rôle, alors que, durant des voyages 
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de long cours sur mer, les hommes n'ont à leur disposi- 
tion que de l'eau distillée plus ou moins aérée. 

variétés : eaux de rtvIèreM et de ploie ; eaux de Mources , 
de puits, de mares, de etternes. 

Les eaux potables naturelles , des sources et des riviè- 
res , paraissent préférables en raison des substances mi- 
nérales et gazeuses, qu'elles contiennent cependant en 
très-faibles proportions ; elles sont alors plus agréables 
au goût, plus légères et plus salubres^ 

Les substances gazeuses qui contribuent aux bonnes 
qualités des eaux potables sont l'air (oxygène et azote*) et 
l'acide carbonique. 

Parmi les substances minérales, le carbonate de chaux 
paraît jouer le rôle le plus utile; c'est lui qui domine 
dans les eaux de rivière et dans les meilleures eaux de 



J. Dans l'article Eau et Eaux minérales (XIV" vol. du Dictionnaire 
des Sciences naturelles, 1819), M. Chevreul indique les substances 
diverses rencontrées dans ces eaux ; il présente des considérations 
géologiques sur les terrains qui permettent aux eaux naturelles de se 
charger de gaz, de sels et même de substances organiques; il décrit 
la composition générale des eaux de puits , de sources , de ri- 
vières, etc., et quelques particularités locales relatives aux eaux 
stagnantes ; il montre comment les sels ammoniacaux peuvent se 
produire dans des eaux où se trouvent à la fois des matières organi- 
ques et des sels terreux : l'ammoniaque des matières organiques s'u- 
nissant aux acides des sels , tandis que l'acide carbonique s'unit aux 
bases (chaux ou magnésie), l'auteur constate la présence de l'acide 
carbonique , de l'ammoniaque , de l'air , et souvent d'une matière à 
odeur empyreumatique, dans les eaux distillées de la Seine et des 
puits. 

2. L'air dissous dans les eaux naturelles contient plus d'oxygène 
que l'air atmosphérique. L'air que contient l'eau des rivières varie, 
quant aux proportions d'oxygène, depuis 0,26 jusqu'à 0,34 et même 
au delà. En général, le gaz acide carbonique représente du dixième 
à la moitié des gaz dissous , et la totalité de ces gaz forme de 3 à 
4 1/2 pour 100 du volume du liquide. 
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source; il y est tenu en dissolution, ainsi que le carbo- 
nate de magnésie, à l'aide de l'acide carbonique en 
excès, et paraît être utile pour fournir une partie delà 
substance calcaire des os K La silice, qui peut aussi con- 
courir au renouvellement comme à la formation des os, 
se trouve dans toutes les eaux potables , et le sulfate de 
chaux dans la plupart d'entre elles; toutes les autres sub- 
stances , assez nombreuses dans les eaux potables natu- 
relles, y sont en faibles doses. Il ne faut pas oublier que 
la température des eaux potables exerce une influence 
parfois très-grande sur l'économie animale. 

Les meilleures eaux naturelles, bues rapidement lors- 
que leur température est très-basse , surtout comparati- 
vement avec la température de l'air et l'état accidentel de 
personnes suréchauflfées par l'exercice , peuvent avoir sur 
la santé des effets très- fâcheux , très-graves même. 

Nous indiquons dans le tableau ci-contre les propor- 
tions et la composition des matières minérales contenues 
dans cent litres de l'eau de plusieurs rivières, d'après les 
analyses de M. H. Deville. 

On voit par ce tableau que le poids total des sub- 
stances minérales contenues dans les eaux de rivière 
représente une proportion de 13 grammes 1/2 à 25 gram- 
mes 1/2 et même 54 grammes pour cent litres, ou de 
i gramme 1/3 à 2 grammes 4/2 et 5 grammes par 
dix litres. La plupart des eaux de source servant de 
boisson diffèrent de ces eaux de rivière en ce qu'elles 



1. M. Dupasquier, de Lyon, a conclu d'un grand nombre d'expé- 
riences l'utilité d'une certaine dose de sels calcaires , particulière- 
ment du carbonate de chaux, pour obtenir les beaux blancs propres 
à la teinture des soies. Voyez, pour la composition détaillée et pour 
une foule d'applications des eaux naturelles, V Annuaire des eaux de 
la France , rédigé par une commission spéciale et publié par le mi- 
nistère chez MM. Gide et Baudry, libraires. 
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contiennent plus de substances minérales; et dans 
celles-ci figure souvent une plus forte dose de sulfate 
de chaux. Ces proportions pourraient être presque doubles 
de celles que Teau de Seine contient (comme cela se 
rencontre dans Teau d'Arcueil) sans que l'eau cessât 
pour cela d'être salubre. 

Les eaux de puits sont plus chargées encore, et géné- 
ralement insalubres ou très-sensiblement défavorables à 
la santé comme à certains usages domestiques, parce 
qu'elles contiennent ordinairement moins d'air, et d'oxy- 
gène surtout, plus de sulfate de chaux, d'azotates et de 
matières organiques *. 

Dans les eaux potables et ménagères, le- sulfate de 
chaux {gypse y sélénite) devient nuisible aux divers usa- 
ges alimentaires et économiques lorsqu'il dépasse certai- 
nes proportions : on dit de ces eaux qu'elles sont crues 
ou séléniteuses ou gypseuses; elles ont une légère sa- 
veur styptique désagréable; elles dissolvent mal le sa- 
von (ou plutôt le décomposent en formant un savon cal- 

1. Quelques médecins anglais attribuent au carbonate de chaux 
certains effets des eaux , défavorables à la santé dans plusieurs loca- 
lités , tandis que l'usage des eaux très-pures coïncide en beaucoup 
de villes d'Angleterre et d'Ecosse avec un excellent état hygiénique 
des populations. Ils disent que les eaux chargées de carbonates de 
chaux produisent facilement une obstruction des viscères en dimi- 
nuant les sécrétions naturelles, d'où il résulte un état de constipation 
habituel nuisible à la santé. 

La Société médicale de Glascow a constaté que, dans la partie nord 
de cette ville , alimentée par des eaux crues , la santé générale est 
bien moins satisfaisante que dans la région sud , où les habitants 
disposent des eaux douces venues des montagnes. 

Les mêmes faits ont été constatés , par des médecins très-recom- 
mandables, à Paisley, à Bolton, et dans d'autres villes alimentées 
avec des eaux douces. 

Il est très-probable que les effets défavorables attribués au carbo- 
nate de chaux dans ces circonstances sont dus au sulfate ; car c'est 
le sel calcaire qui donne en réalité les principaux caractères aux eaux 
dites crues. 
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Caire insoluble); elles ne cuisent pas les légumes secs ou 
graines de légumineuses (haricotjs, fèves, pois, lentil- 
les). En effet, ces eaux, lorsqu'elles sont soumises à 
l'ébullition, déposent sur ces graines une sorte d'incrus- 
tation qui empêche le liquide de pénétrer à l'intérieur, 
d'hydrater et d'amollir le périsperme. On peut, il est 
vrai, éviter en partie cet inconvénient en laissant les 
graines immergées- dans de l'eau froide pendant vingt- 
quatre heures avant de les faire cuire. 

A ces propriétés défavorables , qu'il est facile de con- 
stater, on reconnaît les eaux crues plus ou moins séléni- 
teuses. 

Un assez grand nombre de sources sont dans ce cas, 
et laissent par chaque litre, après l'évaporation , un ré- 
sidu solide pesant de 26 à 54 centigrammes. Certaines 
sources sont plus défavorables encore aux usages domes- 
tiques en raison des sels calcaires qu'elles contiennent. 
Les eaux de Belleville et de Ménilmontant ont présenté, 
par litre, dans l'analyse qu'en ont faite MM. Boutron 
et Henry, 2 grammes 520 milligrammes de résidu 
renfermant plus de sulfate de chaux que les eaux de 
puits elles-mêmes ^ 

La plupart des eaux de puits offrent à un degré très- 
marqué ces caractères défavorables; il s'y joint souvent 
une odeur désagréable provenant de l'altération des ma- 
tières organiques*. Le résidu salin et calcaire par litre 

1. Certaines sources, comme celle dite du puits de GreneUe, sont 
plus pures que les eaux des rivières , et complètement exemptes de 
sulfate de chaux. L'eau du puits de Grenelle est légèrement alca- 
lisée par les carbonates de soude et de potasse ; elle ne contient que 
0«',145de matières fixes par litre. Cette eau est surtout favorable aux 
lessives, aux savonnages et à la production de la vapeur , car elle ne 
forme pas dMncrustations dans les chaudières. 

2. Un grand nombre de faits démontrent en outre l'influence grave 
qu'exercent sur la santé publique les eaux stagnantes dans les ma- 
rais , surtout dans les saisons où le sol , habituellement submergé , 
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s'élève en général de oO centigrammes à 90 centigram- 
mes et même à 2 grammes. La quantité ainsi que la 
composition de ce résidu varie beaucoup suivant les ter- 
rains que les eaux traversent pour parvenir aux puits. Ce 
sont souvent aussi les matières organiques, les débris des 
végétaux qui communiquent aux eaux des mares, des ma- 
rais et des citernes des propriétés délétères ou insalubres. 

Caraeières des metlleures eaux potables. 

Une eau potable de bonne qualité doit être limpide, 
fraîche, sans odeur, incolore, exempte de saveur fade, 
salée ou styptique; elle est aérée, dissout le savon sans 
former de précipité opaque, et cuit bien les légumes 
secs. 

Eaux troubles; flitratton^ elartfleatton. 

Les eaux des rivières, principalement, sont sujettes à 
devenir troubles lorsque d'abondantes eaux pluviales et 
des crues subites entraînent, agitent et mettent en sus- 
pension des argiles ou des terres sableuses excessivement 
fines. Ces matières limoneuses se déposent presque tota- 
lement, en général, lorsque les eaux ont été mises à l'abri 
de tout mouvement pendant vingt-quatre ou trente-six 
heures dans des réservoirs. Elles conservent alors pres- 
que toujours un aspect louche ou opalin, et sont moins 
agréables à la vue que les eaux claires. Dans cet état, 
elles paraissent ne présenter aucun inconvénient pour la 
santé. Cependant on préfère , avec raison , les rendre 

est périodi(iuement mis à nu et, encore fortement imprégné d'humi- 
dité , exhale en se desséchant par degrés des vapeurs miasmatiques 
dont on ignore la composition spéciale , mais dont les fâcheux effets, 
produisant des fièvres paludéennes endémiques , ne sont que trop 
bien constatés. 
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limpides, soit pour éviter d'attendre que le dépôt se 
fasse, soit afin d'éliminer tous les corps étrangers en 
suspension. Ce qu'il y a .de mieux dans ce cas est d'ef- 
fectuer la filtration à l'aide des pierres poreuses filtrantes 
disposées dans les fontaines usuelles ^ 

Cette méthode est simple et suffisante pour atteindre le 
but; en certaines occasions, on a cru utile de hâter la 
filtration à l'aide d'une clarification préalable, et, à cet 
effet, on ajoute 250 grammes environ d'alun pour mille 
litres de l'eau trouble. Sous l'influence du carbonate de 
chaux , il se forme du sulfate de chaux et un alun alu- 
mine (sous-sulfate d'alumine et de potasse), qui se pré- 
cipite, entraînant avec lui les particules argileuses et 
siliceuses en suspension. L'eau décantée est alors plus 
facile à filtrer; mais il n'est pas bien sûr que l'eau ainsi 
clarifiée, retenant plus de sulfate et moins de carbonate 
calcaire, soit aussi salubre, et il vaut mieux, pour ne 
laisser rien de douteux , se contenter des filtres en pierre 
ou en sable, en laine ou en charbon en grains. Ce dernier 
filtre peut enlever k l'eau quelques matières organiques 
ou gazeuses à odeur légèrement désagréable; mais cette 
faculté de la substance charbonneuse est promptement 
épuisée, et elle n'agit plus alors que comme le sable ou 
la pierre. 

1 . Lorsqu'il s*agit d'effectuer la filtration sur de grandes masses 
d'eau , on emploie des filtres formés de sables de difl'éreutes gros- 
seurs; le gros sable reçoit les premiers dépôts de l'eau, et celle-ci 
pénètre dans des couches de sable de plus en plus fin , où l'épuration 
mécanique se complète. On obtient, à volume égal de matières fil- 
trantes, plus d'effet utile des filtres formés par la laine tontisse. Cette 
laine présente en effet des interstices plus étroits , et en somme plus 
de sections de passage, que les sables assortis. Le mode de filtration 
sur la laine coupée a été imaginé par M. Souchon ; un système de 
filtration sur sable et laine, plus rapide encore, dû à M. Fonvielle, 
est appliqué en grand à Marseille dans plusieurs établissements. 
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Les eaux de sources ou de rivières, conservées dan 
fontaines ou dans des réservoirs* quelconques , s'ait 
spontanément par la fermentation putride de la m; 
organique qu'elles contiennent; parfois, des végêti 
ou des moisissures s'y développent et leur communl 
une odeur et une saveur désagréables. Il arrive e 
que le sulfate de chaux, décomposé pendant ces réa< 
qui lui enlèvent l'oxygène, donne lieu à la formation 
sulfure de calcium, et par suite au développement d 
cide sulfhydrique , exhalant une odeur d'œufs poun 

Ces altérations sont plus fréquemment observées < 
qu'en hiver. On les évite en renouvelant l'eau à de 
courts intervalles dans cette saison. Les filtres sont 
mêmes une cause d'altération , soit par suite du s 
prolongé et de la stagnation de l'eau dans leurs int 
ces, soit par suite de la putréfaction des éponges ( 
contiennent, soit enfin par la dissolution, durant les 
leurs, des matières organiques déposées lorsque la 
pérature était plus basse. De fréquents nettoyage: 
matières filtrantes préviennent ces efi'ets accidentels 
sont toujours plus ou moins nuisibles à la santé. 

Eau de mer distillée. 

On est parvenu, depuis plusieurs. années *, à dis 
économiquement, à bord des navires, l'eau de la 
en appliquant à la cuisson des aliments la chaleui 
rend la vapeur d'eau par sa condensation. On se 
cure ainsi de l'eau douce en abondance; les ma 



1 . Voy. le rapport du jury central pour l'exposition nations 
produits de l'industrie en 1849. 
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peuvent en disposer pour le savonnage et le rinçage de 
leur linge, et se préserver des maladies qu'occasionnait 
autrefois . l'emploi de l'eau de mer , entretenant par ses 
composés hygroscopiques une humidité constante dans 
les vêtements. On évite aussi par là de rationner les 
marins à une dose d'eau potable insuiBsante pour une 
bonne alimentation. Mais un inconvénient non moins 
grave pourrait résulter de la préparation même de l'eau 
distillée, si l'on n'avait le soin, ainsi que l'a conseillé 
M. Chevreul, de s'assurer que cette eau ne contient 
pas d'oxyde ou de sel métallique délétère. 

On évite facilement ce danger en faisant usage , pour 
condenser la vapeur , de tubes et de vases bien étamés , 
en évitant surtout de faire couler ou de conserver l'eau 
distillée dans des tubes ou des vases de plomb K 

En tout ca« , il est prudent d'essayer de temps à autre 
le produit de la distillation en versant dans un petit échan- 
tillon de cette eau, par exemple un dixième de litre, quel- 
ques gouttes d'acide sulfhydrique. Ce réactif donne une 
coloration brune ou un précipité noir , lorsque les eaux 
contiennent des traces de cuivre ou de plomb. 

Altérations des eaux distillées et pluviales 

par le plomb. 

Les eaux distillées aérées , comme les eaux pluviales , 
ont sur le plomb métallique une action très- énergique, 

1 . A doses égales et même très-faibles , les oxydes et les sels de 
plomb sont plus dangereux encore que les composés de cuivre dans 
les eaux et dans les autres substances alimentaires , parce qu'ils ont 
la funeste propriété de s'accumuler dans l'organisme : l'intoxication 
peut donc se faire d'une manière lente , et d'autant plus dangereuse 
qu'on ne sait à quoi l'attribuer lorsqu'elle se manifeste. C'est à Guy- 
ton de Morveau que l'on doit la connaissance clii fait de l'action cor- 
rosive de l'eau pure , aidée du contact de l'air sur le plomb et le zinc. 
M. Chevreul eutToccasion d'en reconnaître l'exactitude à l'établisse- 
ment des Gobelins. 
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capable d'oxyder le métal superficiellement et de répan- 
dre dans toute la masse du liquide de l'oxyde de plomb 
en moins d'une minute; cette sorte d'action corrosive se 
continue lentement sous l'influence de l'air, et produit 
un dépôt de plus en plus considérable. 

Nous venons de voir comment on peut reconnaître, à 
l'aide de l'acide sulfhydrique, la présence du plomb dans 
l'eau ; mais le mieux est de l'éviter : si l'on avait à re- 
cueillir et k conserver des eaux pluviales pour les usages 
domestiques , comme s'il s'agissait d'eau de mer ou de 
toute autre eau soumise à la distillation , il faudrait bien 
se garder d'employer des conduits ou réservoirs en plomb, 
puisque, dans ces tubes ou dans ces vases, l'eau pluviale 
comme l'eau distillée deviendrait promptement vénéneuse. 

Il n'en est pas de même des eaux de plusieurs rivières; 
l'eau de la Seine , en particulier , peut se conserver long- 
temps dans des vases en plomb et passer dans des tubes 
du même métal sans former des quantités appréciables 
d'oxyde de plomb. 

Cependant, en certaines circonstances encore peu étu- 
diées, des bassins contenant de Teau de Seine se sont 
localement oxydés; j'ai en outre observé, en frottant avec 
une brosse la surface du plomb en contact avec l'eau de 
Seine , que celle-ci , en une ou deux minutes, est troublée 
légèrement et paraît blanchâtre : elle acquiert une teinte 
brune dès que Ton y verse un peu d'acide sulfhydrique, 
et donne ensuite un précipité de sulfure de plomb. 

Un assez grand nombre d'eaux de rivières et de sour- 
ces , essayées en Angleterre , après avoir séjourné dans 
des réservoirs ou dans des tuyaux de plomb , contenaient 
des quantités notables d'oxyde de plomb*. Plusieurs ac- 

1 . Dans un travail sur les eaux de plusieurs sources destinées à 
la ville de Preslon , M. Calvert a constaté que la source de Cowlay- 
Brook et une autre , ne donnant que O'SOGO et 0»',066 de résidu fiie 
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cidents qui offrirent les caractères de rempoisonnement 
par le plomb, notamment le liséré brun des gencives, et 
dont quelques-uns ont amené la mort des personnes at- 
teintes, semblent n'avoir pas eu d'autres causes. Enfm, 
plusieurs phénomènes d'intoxication saturnine k divers 
degrés, observés au château de Claremont, près de Lon- 
dres, chez les princes de la famille d'Orléans et chez 
toutes les personnes de leur maison , ont été attribués à 
l'eau employée aux usages alimentaires , et qui , comme 
on l'a constaté depuis, arrivait légèrement chargée 
d'oxyde de plomb. La suppression des surfaces métalli- 
ques en contact avec cette eau potable fh cesser tous les 
accidents. Il serait donc prudent, môme pour les eaux de 
rivière conservées dans des réservoirs en plomb, de vé- 
rifier si ces eaux ne contiendraient pas, au bout d'un 
certain temps et en certaines saisons, des quantités sen- 
sibles de l'oxyde vénéneux. Le mieux , sans doute , serait 
de s'abstenir d'employer des réservoirs et des tubes en 

par litre, attaquaient à peine le plomb au bout de trois jours, tandis 
que deux autres sources qui laissaient un résidu égal à 0«', 1 7o, ainsi 
qu'une troisième aussi peu chargée que les deux premières, s'étaient 
dans le même temps chargées d'assez de plomb pour manifester une 
teinte brune foncée lorsqu'on y versait de l'acide sulfhydrique. 

Les eaux de la Tamise et celles des puits profonds où puisent les 
grandes machines qui alimentent d'abondantes distributions dans la 
Tille de Londres , toutes ces eaux , d'après les recherches attentives 
de la commission sanitaire , sont alcalines ; elles offrent sous le mi- 
croscope une foule d'animalcules vivants ; toutes aussi , elles atta- 
quent rapidement le plomb métallique , propriété fâcheuse , qui a 
paru aux membres de la commission dépendre de la présence de Ta- 
cide carbonique et des bicarbonates de chaux et de magnésie. Sou- 
vent d'ailleurs, en Angleterre, on recueille par des drains (tubes en 
terre cuite appliqués au drainage sous le sol), dans des terres sableu- 
ses, les eaux pluviales superficielles, et on rassemble même l'eau de 
pluie dans des réservoirs spéciaux , afin de se procurer de l'eau plus 
douce pour préparer l'infusion de thé. Il se pourrait que ces eaux, 
passant sur des surfaces en plomb (tubes ou bassins) eussent contri- 
bué à porter l'oxyde dans les eaux de rivière ou de source arrivant 
aux mêmes réservoirs. 
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plomb pour conserver l'eau destinée à la boisson et aux 
diverses préparations alimentaires. 

Ban de 8elte. 

Sous ce nom , on désigne l'eau potable ordinaire ren- 
due gazeuse par l'acide carbonique. Cette boisson pétil- 
lante est- considérée comme très-salubre. Elle offre 
l'avantage de se mêler au vin sans affaiblir la saveur et 
l'arôme du mélange autant que le ferait l'eau simple; il 
en est résulté qu'un assez grand nombre de personnes 
ont volontiers faît usage de cette boisson au lieu de con- 
sommer du vin pur exclusivement , et que , par suite , les 
faits déplorables de l'ivresse et ses fâcheuses conséquen- 
ces ont pu diminuer dans les lieux où ces nouvelles habi- 
tudes se sont introduites. 

Préparation de Tean de 8eltE* 

Les qualités de l'eau de Seltz varient suivant les matiè- 
res premières et les moyens de préparation. Lorsque Ton 
prépare cette eau gazeuse en grand, on emploie comme 
matières premières l'acide sulfurique et la craie. Il arrive 
que celle-ci , mal lavée ou décantée trop tôt , contient des 
sulfures et donne, par la réaction de l'acide sulfurique, 
des traces notables d'acide sulfhydrique mêlé au gaz 
acide carbonique ; il s'y joint parfois une odeur dite de 
marécage , provenant de matières vaseuses qui contien- 
nent des substances putrescibles , et qui sont introduites 
avec la craie. L'eau de Seltz préparée en grand , si l'on a 
la précaution d'employer de la craie bien épurée et de 
laver le gaz lui-même dans de l'eau alcaline (solution lé- 
gère de bicarbonate de soude) , n'offre pas ces inconvé- 
nients. 
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Un autre procédé de préparation économique consiste à 
erser dans une bouteille bien résistante, et remplie préa- 
iblement aux trois quarts environ d'eau potable : 1° un 
etit paquet de cinq grammes de bicarbonate de soude 
ulvérisé; 2* un autre petit paquet contenant cinq gram- 
les d'acide tartrique concassé. On ferme aussitôt avec 
n bon bouchon , que l'on maintient k l'aide d'un fil fort. 
•n agite pendant quelques minutes; puis, lorsque l'on 
te le fil, le bouchon part et l'eau gazeuse peut être im- 
lédiatement consommée. Ce procédé , très-simple et éco- 
onnique, est cependant sujet k un inconvénient qui peut 
yoir quelque gravité. L'acide tartrique, en s'unissanl à 
i soude du bicarbonate, a dégagé l'acide carbonique 
azeux; mais il reste lui-même dans le liquide, combiné 

l'état de tartrate de soude. 

La présence de ce sel, légèrement purgatif, dans une 
3isson dont on fait journellement usage, pourrait, à la 
•ngue , exercer une action défavorable sur la santé , par- 
culièrement chez les personnes qui auraient les organes 
e la digestion affaiblis; il est prudent, en tout cas, de 
abstenir d'une boisson qui , de l'avis des praticiens , 
e peut être entièrement exempte de pareils inconvénients. 

Un troisième procédé , parfaitement à l'abri de tout re- 
roche de ce genre , permet d'obtenir à peu près aussi 
x)nomiquement de l'eau de Seltz agréable au goût et 
'une pureté complète. On réalise cette préparation 
Buelle au moyen d'un simple et ingénieux appareil com- 
>sé de deux vases : la décomposition s'opère dans l'un 
B ces vases , qui retient les produits liquides et solides 
B la réaction (tartrate de soude en dissolution) , tandis 
ae le gaz acide carbonique passe en très-nombreuses 
îtites bulles dans le grand vase, et sature l'eau en dé- 
rminant une certaine pression. Au bout de vingt minu- 

8f après avoir agité le mélange pour faciliter la disse- 
95 V 
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lution du gaz , on peut tirer au robinet Teau chargée 
d'acide carbonique. Avec un appareil où Ton emploie 
douze ou treize grammes d'acide tarlrique et quatorze ou 
quinze de bicarbonate de soude , on obtient un litre d'eau 
bien gazeuse, très-agréable et salubre, qui rend gazeu- 
ses, légères et plus agréables les boissons vineuses ou 
sucrées contenues dans un verre, et sur lesquelles on 
projette cette eau de Seltz en ouvrant le robinet. Le pre- 
mier appareil de ce genre qui ait eu un véritable succès 
a été construit par M. Briet, et c'est encore aujourd'hui 
l'un des meilleurs et des plus usités. 

AUérailons. 

Les eaux rendues gazeuses par l'acide carbonique ont 
été altérées accidentellement, dans les premiers temps 
où l'on a fabriqué ces préparations, par suite de leur 
contact prolongé avec des tubes et des garnitures en 
j)lomb ou en alliages contenant de 40 à 1 8 de ce métal pour 
00 à 82 d'étain : une petite quantité d'oxyde dé plomb, 
formé alors sous l'influence de l'oxygène de l'air, se 
transformait en carbonate de plomb dissous en partie 
dans le liquide et en partie précipité. Ce composé, véné- 
neux à une certaine dose , aurait pu , surtout à la lon- 
gue , occasionner des accidents graves. Heureusement 
l'autorité administrative, prévenue à temps, prohiba 
l'usage des alliages plombifères dans la construction des 
appareils et des flacons siphoïdes à eaux gazeuses. On y 
emploie maintenant de l'étain pur, et dès lors tout dan- 
ger cesse. Il faudrait toutefois se défier des appareils an- 
ciennement confectionnés, et s'assurer, par un simple 
essai avec l'acide sulfhydrique, que l'eau que l'on y pré- 
pare ne contient, au bout de vingt-quatre ou de qua- 
rante-huit heures, aucune trace de composé plombeux. 
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Dans le cas où la présence du plomb se manifesterait , 
on devrait faire remplacer toutes les garnitures et les tubes 
en plomb de ces appareils par de l'étain fin. 



VINS. 

Composition des vins. — Vins rouges ; leur préparation. — Vins 
blancs. — Vins mousseux. — Piquette. — Rôle du vin dans l'ali- 
mentation. — Maladies des vins : astringence ; excès de matière 
colorante; défaut de couleur; vins troubles; acidité; graisse des 
vins; goût de fût; amertume; vins bleus; pousse; inertie; altéra- 
tions diverses durant les voyages. — Falsifications des vins ; al- 
térations par la litharge , la grenaille et les vases en alliages plom- 
bifères. 

Sous le nom générique de vin , on désigne générale- 
ment le jus du fruit de la vigne soumis à une fermenta- 
tion plus ou moins, avancée; par extension, on a donné 
le nom de vins aux liquides alcooliques provenant du jus 
de divers fruits ou même de certains liquides sucrés : 
ainsi l'on dit vin de groseilles, de cerises, vin de jus de 
cormes ou de betterave , vins de mélasses , etc. Les vins 
proprement dits, dont nous nous occupons spécialement, 
sont rouges, blancs ou rosés. 

De toutes les boissons fermentées usuelles , le vin est 
la plus importante. Chez nous , sur deux millions d'hec- 
tares de terres plantées en vignes, il se produit, année 
commune, quarante millions d'hectolitres des vins les 
plus variés, la plupart recherchés des consommateurs 
de tous les pays , et dont la valeur dépasse cinq cents 
millions de francs*. Nulle part ailleurs qu'en France le 

]. Sur cette quantité, Paris consomme annueUement I 175000 hec- 
tolitres» dont le prix, en y comprenant les droits d'entrée et d'octroi 
(ensemble 17 fr. 60 c), peut être porté à C8 fr., l'hectolitre et la va- 
leur totale à 79 900000 fr.; la production moj^iie du vin a éprouvé 
depuis deux ans, par suite de la maladie de la vigne, une diminution 
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climat doux et tempéré et les expositions favorables ne 
sont aussi bien appropriés k la production de vins légers, 
délicats et variés. C'est que les huiles essentielles et les 
autres principes immédiats qui concourent à développer 
les arômes agréables sont généralement plus suaves dans 
les plantes qui croissent sous des climats tempérés que 
dans les mêmes plantes végétant sous des climats chauds. 
Sur les 100 millions d'hectolitres de vin qui sont obtenus 
annuellement dans toute l'étendue du continent eu- 
ropéen, l'Angleterre en consomme 270000 hectolitres, et 
la France lui en fournit seulement 21 600 hectolitres, 
c'est-à-dire moins d'un dixième de la quantité totale im- 
portée chaque année dans la Grande-Bretagne, tandis 
que l'Espagne en expédie 116 000 hectolitres et le Por- 
tugal 105 000. Il est très-probable que ces rapports chan- 
geront k notre avantage dès que la réduction des droits 
dont s'occupe le gouvernement britannique pourra être 
réalisée ; qu'alors aussi les boissons décorées du nom Bri- 
tish-wines , grossières imitations des vins de Champa- 
gne, de Bordeaux, de Porto et de Sherry, perdront beau- 
coup de leur vogue, uniquement due au bon marché relatif. 

Composition de» vins. 

Les mêmes principes immédiats existent presque tous 
dans les différentes variétés de raisin; mais leurs pro- 
portions diffèrent ainsi que les principes de l'arôme : ce 
dernier est complexe suivant les cépages, les expositions, 
la culture et les circonstances météoriques des saisons. 
Les substances suivantes font partie des fruits de la vigne 

considér ble, mais passagère, il faut l'espérer. (Voy. les Maladies des 
pommes de terre, des betteraves^ des hlés et des vignes, volume qui 
fait partie de la Bibliothèque des chemins de fer.) 

1 . Nos vins sont frappés à leur entrée en Angleterre d'un droit de 
151 fr. 33 c. par hectolitre. 



DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 245 

et se retrouvent dans le vin , sauf quelques exceptions et 
quelques transformations que nous indiquerons plus 
loin : 

Eau , cellulose ou tissu organique , acide pectique , ta- 
nin ^ albumine ^ 'plusieurs matières azotées ^ des huiles 
essentielles^ des matières colorantes^ jaune, bleue, rouge 
(la première existe seule dans le vin blanc); une substance 
colorable à l'air ^ des matières grasses, des pectates de 
chaux, de potasse, de soude; du bitartrate de potasse ^ 
des tartrates de chaux et d'alumine, du sulfate de po' 
tasse, des chlorures de potassium et de sodium , du phos" 
phate de chaux, de l'oxyde de fer, de la silice. 

Par suite des opérations de pressurage et de fermen- 
tation , la cellulose est éliminée , ainsi qu'une partie de 
l'acide pectique, du tanin qui s'unit avec l'albumine , du 
pectate et du phosphate de chaux et de la silice. Il s'est 
formé des ferments, et une partie de la glucose (sucre de 
raisin) s*est transformée en alcool qui reste dans le vin , 
et en gaz acide carbonique qui s'est en partie dégagé ; en- 
fin , il s'est produit de l'éther œnanthique , qui fait partie 
des substances odorantes de tous les vins, outre les 
arômes particuliers aux vins des meilleurs crus. 

La plupart des vins de liqueur contiennent de 1 7 à 23 
centièmes en volume d'alcool pur ; les vins des contrées 
méridionales et du midi de la France en renferment de 
iA k il centièmes. Un assez grand nombre de vins de 
Bordeaux, de la Gironde , du Lyonnais, en contiennent 
de 13 à 14 pour 100. On trouve aussi dans la Gironde , 
dans la Haute-Garonne , dans les Pyrénées-Orientales , 
des vins qui , suivant les expositions , ne donnent que de 

8 à 13 centièmes d'alcool. Les vins de la Côte-d'Or en 
contiennent de 11 k 12 pour 100 , quelques-uns seule- 
ment 9 ou 10. Le Champagne mousseux contient de 

9 à 10 et 11 pour 100 d'alcool; les vins de Châtillon, 
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d'Orléans et de Blois contiennent de 7 k 7,6, à 8 et 
à 9 centièmes, également en volume, d* alcool pur. 

irins ronges ; leur préparAtton. 

Les vins rouges diffèrent des vins blancs non-seule- 
ment par la matière colorante, mais encore par les pro- 
portions plus fortes de tanin (acide tanique) qu'ils con- 
tiennent , et par une dose un peu plus faible de matière 
azotée. 

La préparation des vins rouges exerce une grande in- 
fluence sur leur qualité ; il importe beaucoup de cueillir 
le raisin à l'époque où sa maturité complète a développé 
dans le fruit le maximum du sucre (glucose ou sucre de 
raisin) et des produits qui concourent à la formation de 
l'arôme dit bouquet. On doit diriger et surveiller la fer- 
mentation , de manière à éviter que les matières surna- 
geantes (ferments , pellicules du raisin) n'exposent trop 
longtemps le liquide dont elles sont imprégnées aux 
réactions atmosphériques qui le feraient passer à Y acide. 
Le décuvage à temps opportun est une des plus utiles 
précautions à prendre. La clarification des vins rouges 
s'effectue en répartissant dans tout le liquide une sub- 
stance animale dissoute (de 4 à 6 blancs d'œufs battus 
dans Teau, par exemple, ou 3 décilitres de sang battu, 
ou encore 25 grammes de gélatine dissoute dans 2 déci- 
litres d'eau pour une pièce contenant 230 litres de vinj : 
le tanin contenu dans le vin s'unit en partie avec la ma- 
tière azotée (albumine ou gélatine), et la combinaison 
insoluble se précipite ; on laisse déposer trois ou quatre 
jours, puis on soutire au clair. On emploie pour les vins 
blancs, qui contiennent peu ou pas de tanin, de la colle 
de poisson battue et triturée dans l'eau froide. 
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'Vtni Mânes. 

Les vins blancs diffèrent des vins rouges en ce qu'ils 
ne contiennent pas les matières colorantes rouge et bleue*, 
ne renferment que très-peu de tanin', et retiennent une 
plus forte proportion de matières azotées , lorsqu'on n'y a 
pas ajouté de tanin pour précipiter l'excès de matière 
azotée et faciliter les clarifications et la conservation du 
vin. Enfin , une partie des principes aromatiques que le 
cuvage peut extraire manque dans les vins blancs. Mais 
en revanche ils sont exempts des huiles essentielles k 
odeur désagréable que le cuvage fait en partie passer 
dans les vins rouges en agissant sur les tissus des pelli- 
cules du raisin. Cette particularité permet d'expliquer la 
qualité meilleure ou le goût plus agréable des eaux-devie 
extraites de vins blancs. 

^tns monssenx. 

Ces vins diffèrent des précédents par la présence de 
l'acide carbonique que des manipulations spéciales y ont 
retenu, et qui doit rendre cette boisson gazeuse. Ils 
gardent en outre une plus forte proportion de sucre de 
raisin , et contiennent une dose plus ou moins forte de 
sucre de cannes que l'on y a ajouté (et qui s'est probable- 
ment changé partiellement en glucose). Les meilleurs 
vins mousseux viennent de crus spéciaux en Champagne; 

1 . Lors même qu'ils sont fabriqués avec le raisin noir , comme les 
bons vins de Champagne : dans ce cas, la matière colorante est restée 
dans les pellicules du raisin , parce qu'on a exprimé ce fruit sans le 
laisser cuver, et qu'on a évité ainsi de faire dissoudre dans le jus les 
principes colorants contenus dans un tissu spécial sous l'épiderme 
du raisin. 

2. Le cuvage fait dissoudre le tanin dans les vins rouges, en agis- 
sant sur les rafles, les pépins et les pellicules. 
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ils sont moins alcooliques que les vins de Bourgogne, et 
d'ailleurs la délicatesse de leur arôme, due sans doute à 
des circonstances toutes locales , les a rendus inimitables 
jusqu'ici. 

Piquette. 

On prépare cette boisson en mettant dans des tonneaux 
les marcs de raisin pressés, puis en remplissant ces 
tonneaux d'eau; ou bien on remplit de raisins des ton- 
neaux que l'on fonce , et on y ajoute ensuite toute l'eau 
qui peut tenir dans les interltices. Au bout de huit ou 
dix jours , on commence à soutirer à la cannelle , et, au 
fur et à mesure que l'on extrait un ou deux litres de cette 
boisson , on ajoute une égale quantité d'eau. 

Il en résulte que la boisson dite piquette devient de 
plus en plus acide et faible ; elle ne peut guère convenir 
qu'aux personnes habituées à en faire usage , et qui se 
livrent à des exercices très-laborieux. 

Rôle da vin dans rallnientatlon. 

Pris par doses modérées, le vin a une action exci- 
tante , stimulante , qui est utile au plus grand nombre. H 
joue encore un autre rôle dans l'alimentation des hom- 
mes : l'alcool éprouve dans les actes de la digestion (plus 
rapidement même que les sucres, l'amidon ou la fécule 
et les matières grasses) les phénomènes de combustion 
qui entretiennent la chaleur animale et produisent du 
gaz acide carbonique et de l'eau ; les substances grasses 
et sucrées, qui sont en minimes proportions dans le vin, 
produisent des effets analogues, dont nous avons décrit 
plus haut les particularités; les sels de chaux, dépo- 
tasse , de soude et la silice peuvent concourir au renou- 
vellement des matières salines propres à nos tissus ou 
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bituellement comprises dans nos excrétions ; les ma-> 
res azotées remplissent, quoique pour une bien faible 
[•t, plusieurs des fonctions de leurs congénères; enfin, 
lu, qui forme environ les quatre-vingt-huit centièmes 
la plupart des vins ordinaires , joue le rôle indispen- 
)le que nous avons décrit ci-dessus, parfois même 
is partage : car il est un assez grand nombre de per- 
mes qui , bien à tort sans doute , font du vin pur leur 
sson exclusive. 

mAlAdtefl des irins. 

3ous celte dénomination l'on comprend certains défauts 
turels et différentes altérations spontanées qui déna- 
ent les vins au point de les rendre impropres k servir 
boisson , si l'on ne parvient à prévenir ou à arrêter 
. altérations en temps utile. 

Astrtiisence* 

Dans certains crus du Bordelais et ailleurs, lorsque, 
fruits ayant partiellement avorté, les rafles dominent, 

lorsque le cuvage a été prolongé, on remarque dans 
vins une astringence trop forte; on corrige ce défaut 

r plusieurs collages qui entraînent chaque fois une 

ptie du tanin combiné avec la matière animale employée 

bumine ou gélatine). Une longue fermentation dans 
fûts ou des voyages sur mer amoindrissent l'astrin- 

ice en changeant une partie du tanin en acide gal- 

ue. 

KSeès de matière colorante. 

Quelquefois la^ couleur des vins persiste longtemps 
30 une intensité trop forte ; les collages suffisent ordi- 
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nairement pour précipiter une grande partie de la ma- js 
tière colorante et affaiblir la nuance jusqu'au point con- j^ 
venable. 

Défaut de conleur. 

Lorsque les vins rouges offrent, au contraire, une 
coloration faible, on remédie à ce défaut en y ajoutant 
des vins de nuance foncée ou du vin teinturier obtenu 
avec du raisin contenant une forte proportion de sub- 
stance colorante sécrétée dans toute la pulpe du fruit. 
Quant aux matières colorantes étrangères, elles doivent 
être exclues de la préparation des vins : car elles intro- 
duiraient d* autres principes nuisibles à la saveur ou même 
à la salubrité de la boisson. 

» 

^Ins troubles. 

Lorsque la température ambiante s'élève , il arrive par- 
fois qu'un mouvement de fermentation met les dépôts et 
les ferments en suspension dans le liquide; il faut, 
dans ce cas , soutirer le vin dans un fût où Ton vient de 
brûler une mèche soufrée; si on le peut, il faut abaisser 
la température en changeant le tonneau de place, et 
coller le vin. Le soufrage arrête la fermentation , le col- 
lage précipite les ferments, et l'abaissement de la tempé- 
rature facilite le dépôt. On soutire au clair aussitôt que 
possible. 

Acidité. 

Souvent un excès d'acide acétique se produit par une 

fermentation trop vive ou trop prolongée avec accès de 

l'air; on peut saturer cet excès d'acide en ajoutant une 

quantité convenable de tartrate neutre de potasse (200 à 

400 grammes par pièce de ^^Q \vXte?>v^S\ ^^ l<^\\x\fc ^^Vv 
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ate de potasse et du bitartrate de polasse : ce dernier 
, peu soluble, se dépose en grande partie à Tétat de 
nus cristaux. 



C^rats»^ des irtiis. 

)n nomme ainsi la fermentation visqueuse qui se ma- 
este quelquefois dans les vins dépourvus de tanin et 
irgés de matières azotées, notamment de gliadine. On 
•vient k corriger ce défaut en ajoutant.dans une pièce 15 
20 grammes de tanin; celui-ci se combine avec la 
)stance visqueuse et la précipite. On peut se servir dans 
nême vue de sorbes (ou cormes), qui sont très-astrin- 
ites avant leur maturité ; on en emploie de 400 à 500 
tînmes, après les avoir broyées. On pourrait encore 
re usage de i 00 grammes environ de pépins de raisins 
luits en poudre *. 

«oût de fût. 

Zlette altération est ordinairement due au développe- 
!nt de moisissures. On la fait sinon disparaître, du 
>ins diminuer, d'abord en changeant le vin de fût, 
is en agitant assez longtemps un litre d'huile d'olive 
ns une pièce de vin : l'huile grasse dissout et amène à 
superficie du liquide une portion de l'huile essentielle 
i cause le mauvais goût. 

Amertume. 

C'est une altération qui arrive dans les vins gardés 
)p longtemps. On les améliore pour quelques jours, en 

I . Chacun peut aisément reconnaître la présence du tanin dans ces 
pins, en les broyant entre ses dents : on ressent ^.MmX&W^'^ ^^^N.^ 
we forte astringence. 
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les mêlant avec des vins plus jeunes dont la fermentation 
est beaucoup moins avancée. 

^tiM Meus. 

Cette couleur tient à une altération légèrement putride, 
notamment lorsque le collage d'un vin nouveau y laisse 
un excès de matière azotée; la fermentation, ou putré- 
faction de cette matière, peut transformer partiellement 
le tartrate de potasse en carbonate, et rendre les vins al- 
calins. L'addition d'une petite quantité d'acide tartrique 
ramène ces vins, si l'altération n'est pas trop prononcée*. 



Pousse. 



On désigne ainsi une fermentation vive survenue 
dans les tonneaux et capable d'exercer, par le dégagement 
de l'acide carbonique, une pression qui peut aller jusqu'à 
rompre les cercles. Les bondes de sûreté font éviter ce der- 
nier inconvénient ; mais, pour arrêter la fermentation, il 
faut soutirer le vin dans un fût soufré, ajouter un ou deux 
litres d'eau-de-vie , coller et tirer au clair. En outre, si on 
le peut, il faut placer le tonneau dans un lieu plus frais. 

Inertie. 

C'est l'accident contraire , nuisible surtout dans les vins { 
préparés pour être mousseux; on parvient à ramener la ", 

1 . Plusieurs des altérations spontanées des vins , notamment l'aci- 
dité , raraerturae, le développement des moisissures {fleurs, vins 
piqués ou tournés) dépendent de l'accès libre de l'air dans les fûts, ' 
lorsque l'on oublie, après un soutirage, de remettre le fausset. 
M. Bélicart a construit un fausset hydraulique, sur le même principe 
que les bondes hydrauliques, et qui permet également de soutirer le 
vin sans percer un trou à l'aide du foret ; il ne reste d'air que le vo- 
lume déplacé par le soutirage : on évite ainsi l'embarras d'ôter et de 
remettre un fausset d'aèrage, eX \es ^^Vcvç.v^^Vft'à cihances des altéra- 
tions dont nous venons de patYet. 
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ermentation , qui est utile dans ce cas, en élevant par un 
loêle la température du lieu, ou en plaçant les fûls dans 
m cellier exposé au midi. 

AltérAttons diverses dnmiit les voyages* 

Les vins destinés à l'exportation éprouveraient souvent 
es changements défavorables durant les transports, par 
uite des secousses qui accélèrent les fermentations, 
.i l'on n'avait le soin d'y ajouter deux ou trois centièmes 
Teau-de-vie. 

Falsifications des irlns; altérations par la lltharge, 
la ^■'^nallle et les vases en alliages plomMfères. 

Un volume entier serait insuffisant pour décrire toutes 
s falsifications dont les vios ont été l'objet; mais, à me- 
ire que les moyens analytiques se sont perfectionnés et 
le la sollicitude de l'administration sur ce point est dé- 
nué plus active, un plus grand nombre de ces fraudes 
it cessé : on ne rencontre plus guère de vins adoucis par 

litharge, et dans lesquels il était si facile de recon^ 
litre la présence du plomb. Il suffit souvent d'y ajouter 
lelques gouttes d'acide sulfhydrique pour y produire une 
loration brune ou même un précipité noir*. 
Les principales causes de l'introduction du plomb dans 

vin résident dans l'emploi des comptoirs recouverts 

1. Si les quantités de plomb étaient très-faibles, si par exemple 
es n'étaient introduites qu'accidentellement par suite de l'emploi 

grenailles en plomb pour rincer les bouteilles, par le contact du 
1 avec des mesures ou avec toute autre espèce d'ustensiles en étain 
ié de plomb , il faudrait faire évaporer le vin à siccité , calciner le 
ndu , puis le traiter par l'acide azotique , qui oxyderait et dissou- 
ait le plomb ; on retendrait d'eau, et l'acide hydro-sulfurique , en 
oduisant dans le liquide filtré et incolore une coloration et un pré- 
cité noirs, décèlerait, comme plusieurs autres xè«A\\t%,V^\\^%*^\i^^ 

plomb. 
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d'alliages d'étain contenant de iO à 18 pour 100 de 
plomb; dans l'usage des mesures (litre, demi-litre, etc.) 
et autres ustensiles en alliages semblables. Déjà l'autorité 
administrative a prohibé dans Paris l'usage des comptoirs 
en alliages plombeux et les a fait remplacer par des dou- 
blages en étain fin ; il est probable que les mêmes dis- 
positions seront étendues prochainement à tous les vases 
qui servent à mesurer, à contenir ou k écouler les vins. 
Elles se généraliseront sans doute en France, et éviteront 
des causes graves d'insalubrité. 

Une autre cause d'empoisonnement par l'usage des 
vases métalliques attaquables s'est accidentellement ma- 
nifestée chez un propriétaire agriculteur qui s'est empressé ; 
de me le faire connaître, afin que des recommandations 
nouvelles missent en garde contre un pareil accident. 

Ce propriétaire, ayant voulu récompenser le zèle de ses 
ouvriers dans l'accomplissement de travaux d'améliora- 
tion sur son exploitation rurale, mit à leur disposition une 
pièce de vin. Ceux-ci s'occupèrent aussitôt d'en répartir 
entre eux le contenu, et, n'ayant pas sous la main de 
brocs ou d'autres vases en bois, ils se servirent, pour 
soutirer et transporter la boisson, de seaux en zinc, ha- 
bituellement employés pour porter de l'eau. Tous les ou- 
vriers qui burent une certaine quantité du vin ainsi dis- 
tribué éprouvèrent bientôt des indispositions plus ou moins 
graves dont on devina heureusement la cause, et qui pu- 
rent être combattues à temps par un praticien habile*. 

Les falsificateurs ont en général cessé, par les mêmes 
motifs, les fabrications des vins avec divers jus fermentes, 
avec des bois colorants*, etc. Nos habiles dégustateurs 

1. A Cette occasion, nous avons constaté que le séjour pendant 
deux heures de deux litres d'un vin blanc ordinaire dans un vase en 
zinc avait suffi pour faire dissoudre 2 grammes 22 centigrammes 
d'oxyde de zinc dans ce liquide. 

2. On a employé , pour colorer les vins falsifiés , les sucs des fruits 
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nnaissent à Tinstant de pareils mélanges ; ils savent 
le découvrir les fraudes plus simples consistant à aug- 
ter le volume du vin d'un tiers ou de moitié par Tad- 
)n d'alcool, d'eau et de vin coloré. Dans ce cas, l'un 
plus difliciles à constater, la chimie peut presque 
3urs intervenir utilement et arriver à une démonstra- 
complète par une analyse des résidus de l'évaporation. 
t presque impossible, en effet, que les relations entre 
livers principes immédiats organiques et inorgani- 
\ ne soient point troublées par une addition d'alcool, 
n'appotte aucun de ces principes, et par une addition 
u de rivière ou de puits, qui n'introduit pas une quan- 
sensible de principes organiques, tandis qu'elle ajoute 
sels calcaires et autres différant de ceux qui forment 
lalière minérale des vins, et notamment des sels dont 
connaît ou dont on essaye comparativement la compo- 
•n. On a parfois ajoulé de l'alun en assez forte propor- 
( 1 50 ou 200 grammes par hectolitre) au vin d'expor- 
m pour le clarifier et mieux assurer sa conservation , 
t être aussi dans la vue de lui donner une saveur styp- 
e analogue à celle qu'offre le vin de Bordeaux; mais 
3 fraude a été aisément découverte par l'analyse du 
du de l'évaporation. 

es vins blancs sont parfois mélangés avec du cidre 
>oires ; il ne paraît pas que la boisson ainsi compo- 
ait rien d'insalubre, mais elle est vendue souvent au 
i de sa valeur réelle. On découvre la fraude par la 



ureau, de Thièble, du mûrier noir, et des décoctions de cam- 
16, de fernambouc et de pétales de coquelicot. Lameilleur moyen 
r reconnaître les matières colorantes, suivant M. Fauré, c'est de 
Ire le vin très-astringent par le tanin , puis d'effectuer plusieurs 
âges à la gélatine ; le vin sera promptement décoloré en grande 
ie , si sa matière colorante est naturelle ; dans le cas contraire , 
oloration persistera : elle indiquera la présence d'une matière colo- 
e étrangère. 
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saveur âpre toute spéciale du poiré. D'ailleurs, le liquide 
étant évaporé , si Ton chauffe le résidu à une tempéra- 
ture de 200 degrés environ , une sorte de caramélisation 
légère se produit et développe Todeur particulière à la 
poire légèrement torréfiée. 

Chez certains marchands de vins , aux environs des 
villes , on vend quelquefois comme vin de Champagne 
du cidre de poires mousseux ; les connaisseurs ne pren- 
draient pas le change, si d'ailleurs le bas prix de la 
vente ne devait à la fois déceler et jusqu'à un certain 
point excuser la fraude. 



CIDRES. 

Variétés des fruits à cidre. — Composition. — Préparation des cidres. 
— Altérations spontanées des cidres. — Falsifications. — Effets 
des cidres dans Talimentation. 

On connaît deux sortes de cidre bien distinctes : le 
cidre de pommes et le cidre de poires (ou poiré). Chacune 
de ces sortes comprend un grand nombre de variétés 
dépendantes de la nature des fruits, de leur maturité, 
de la préparation des cidres , des accidents de la fabri- 
cation et de la durée de la fermentation. 

On produit annuellement, dans les anciennes pro- 
vinces de Normandie et de Picardie, environ quatre 
millions d'hectolitres de cidre de pommes , et huit cent 
soixante et onze mille hectolitres de poiré. 

variétés des fruits h cidre. 

On peut ranger dans trois classes les nombreuses va- 
riétés de pommes k cidre : 1° pommes douces ou sucrées; 
2° pommes acides; 3® pommes acerbes ou âpres. Ces de^ 
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nières fournissent le jus le plus riche en matière sucrée 
et en autres principes solubles; elles donnent le meilleur 
cidre, le plus clair, le plus facile k conserver. On obtient 
des pommes douces un cidre agréable à boire , mais qui 
se conserve peu. Les pommes acides donnent un jus 
faible , trouble , difficile k clarifier et k conserver. Enfin , 
on prépare encore une qualité inférieure, et qui ne peut 
se garder longtemps , avec les pommes que les attaques 
des insectes et divers accidents font tomber avant la ma- 
turité. 

Les poires k cidre offrent aussi différentes variétés ; 
mais toutes sont caractérisées par la saveur âpre du fruit, 
par son poids spécifique plus fort , par la densité ainsi 
que parla richesse saccharine plus grande du jus. Toutes 
les poires, d'ailleurs, contiennent sous Tépiderme, au- 
tour des loges centrales, et même disséminées dans la 
pulpe, des concrétions ligneuses, dites pierres^ que 
Fon ne rencontre pas dans les pommes. Une des va- 
riétés de poires à cidre les plus estimées et les plus pro- 
ductives est désignée en Normandie sous le nom de poire 
de sauge. 

Le jus obtenu par expression des pommes broyées 
marque , k l'aréomètre Bauoié , de 4 k 8°, tandis que 
le jus des poires marque, au même aréomètre, de 5 
à [1 0^. Aussi le poiré est-il généralement plus fort ( ou 
plus alcoolique) que le cidre de pommes. 

Composition* 

Les fruits k cidre présentent un maximum de richesse 
saccharine lorsque , après la cueillette , la maturation a 
pu se compléter par un séjour d'un mois ou six semaines 
en magasin. Avant la maturité comme passé ce terme, 
les proportions du sucre sont moindres, et le cidre obtenu 

9( q 
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est inférieur en qualité. Voici la composition moyenne 
des poires arrivées à cet état convenable de maturité : 

Composition des poires à cidre mûres. 

Eau 82,88 

Glucose ou sucre de fruits 44,52 

Cellulose du tissu charnu et concrétions li- 
gneuses 2,20 

Gomme , dextrine ou matière mucilagineuse. 2,05 

Acide malique ( libre et combiné ) • 0,08 

Chlorophylle (matière verte sous l'épiderme) . 0,02 

Albumine et autres substances azotées 4,24 

Chaux ( combinée ) •. 0,04 

Acide peciique, pectine, sels de potasse, l en proportions 
matières grasses , substances azotées , j non encore 
huile essentielle. | déterminées. 

400,00 

Le cidre de poires diffère de cette composition princi- 
palement en ce que la matière sucrée s*est en grande 
partie convertie en alcool et en acide carbonique , que la 
cellulose et les concrétions ligneuses sont restées dans le 
marc, ainsi que la chlorophylle, et qu'une partie des ma- 
tières azotées et des autres principes immédiats a donné 
lieu à la formation de ferments qui se déposent lorsque 
le cidre s'éclaircit. 

Le cidre de pommes a sensiblement la même compo- 
sition que le poiré , si ce n'est qu'il renferme, en géné- 
ral , moins d'alcool , et que son arôme diffère , sans doute 
parce qu'il contient une ou plusieurs huiles essentielles 
spéciales. 

I* reparution den cidres. 

Celte opération très-simple exige cependant des soins : 
les fruits sont d'abord broyés entre des cylindres en 



DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 259 

ante cannelés ou sous des meules verticales en pierre 
oulant dans une auge circulaire. 

La pulpe broyée est immédiatement soumise à la presse, 
'il s'agil de poires destinées à fournir un cidre presque 
ncolore, analogue au vin blanc. Lorsqu'on veut obtenir 
tncidre de pommes plus ou moins coloré, la pulpe de 
es fruits est laissée en tas à l'air pendant dix, douze et 
aême vingt-quatre heures ; elle éprouve une macération 
pontanée qui facilite la sortie du jus , la formation du 
ferment et une coloration d'un brun rougeâtre qui se 
ransmet partiellement au liquide. 

La pulpe soumise à la presse donne une quantité de 
us égale à peu près à la moitié du poids de la pulpe. On 
ehroie le marc, en y ajoutant moitié de son poids d'eau , 
ifin de mieux, l'épuiser et d'obtenir une nouvelle quan- 
ité de jus que Ton réunit. à la première, si l'on veut 
tbtenir un cidre de qualité moyenne. 

En tous cas, les jus, versés dans des cuves ou dans 
les tonnes debout, ne lardent pas à fermenter et à pro- 
Luire une sorte d'écume , tandis que diverses matières se 
léposent. On doit attentivement surveiller l'opération, 
K)ur soutirer au clair le liquide dès que la fermentation 
«sse et qu'une sorte de clarification spontanée a lieu ; 
ar le plus important pour préparer et conserver le 
idre, c'est de réaliser le mieux possible cette clarification 
pontanée, puisque les moyens artificiels ne réussissent 
»as dans cette boisson faible et dépourvue de tanin. 

Le cidre tiré au clair se conserve bien , surtout s'il est 
nis dans des fûts qui ont contenu de Yeau-de-vie de vin ; 
es barriques doivent être closes de préférence avec des 
mondes hydrauliques, qui laissent exhaler l'excès d'acide 
arbonique sans permettre à l'air extérieur d'entrer li- 
brement. 

Dans les villes , on commence à consommer générale- 



260 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 

ment le cidre aussitôt qu'il est éclairci , et tout le temps 
qu'il conserve assez de glucose pour ofifrir une saveur 
douce plus ou moins sucrée. Au bout d'un certain temps, 
le cidre, continuant à fermenter, ne contient presque 
plus de sucre; il est alors devenu moins sucré, plus 
alcoolique et plus acide : c'est le moment où les gens de 
la campagne préfèrent le boire, parce qu'il est plus fort^ 
qu'il rafraîchit mieux ; ils le nommept cidre paré, c'est- 
à-dire prêt à être bu. 

Le mélange de dix à vingt centièmes de cidre de poires 
dans le cidre de pommes rend celui-ci plus fort et plus 
facile à clarifier et à conserver. 

Altérations spontanées des cidres. 

Dans le cours d'une année, les cidres laissés en bar- 
rique et soutirés au fur et à mesure de la consommation 
deviennent graduellement plus acides. Ces changements 
affectent peu les personnes qui en font un continuel 
usage, mais doivent exercer une influence défavorable 
sur la santé, du moins si l'on en juge par les effets de 
l'eau acidulée par le vinaigre, qui a été reconnue moins 
salubre pour les troupes en campagne que l'eau alcoolisée 
avec un peu d'eau- de-vie. 

L'altération des cidres peut aller jusqu'à la putridilé, 
lorsque les matières azotées de ces liquides entrent elles- 
mêmes en fermentation. Enfin, par suite du libre accès 
de l'air dans les tonneaux, une coloration brune se pro- 
nonce quelquefois au point de rendre repoussant l'aspect 
de cette boisson. 

On évite ou l'on retarde beaucoup le développement 
de toutes ces détériorations en fermant les fûts avec une 
bonde hydraulique, qui ne laisse rentrer d'air que le 
volume correspondant à la quantité de liquide soutiré 
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chaque fois. On peut conserver beaucoup plus longtemps 
le cidre bien préparé et bien limpide en le mettant dans 
des bouteilles et en le tenant dans un endroit frais. Il im- 
porte beaucoup d'ailleurs d'éviter que les cidres ne soient 
entreposés, même momentanément, dans des vases ou 
ne passent dans des tubes de plomb ou d'alliage plom- 
bifère, ou dans des vases de zinc; car, suivant que cette 
boisson aurait acquis plus ou moins d'acidité, elle atta- 
querait plus ou moins fortement ces vases métalliques, et 
exposerait aux mêmes chances d'accidents, au moins, que 
les vins dans des conditions semblables (voy. ci-dessus, 
page 254). 

Falslflcatlons. 

Des dangers plus graves et même des accidents dé- 
plorables sont résultés d'une sorte de falsification invo- 
lontaire sans doute; car elle n'avait d'autre but de la 
part des fabricants que d'effectuer une clarification plus 
complète et plus prompte de leurs cidres. Ces manufac- 
turiers employaient , pour une pièce de cidre conte- 
nant 230 litres, i2o grammes de potasse et 123 gram- 
mes d'acétate de plomb. Plusieurs composés plombiques 
se formaient par suite des réactions sur les acides et 
sur les principes organiques.. En se déposant dans le 
liquide trouble, ces composés peu solubles entraînaient 
d'autres corps en suspension et effectuaient ainsi une 
clarification quelquefois incomplète. 

Malheureusement il restait dans le liquide des com- 
posés plombeux, et d'ailleurs, en certaines circon- 
stances, les dépôts plus chargés de ces substances délé- 
tères se mettaient en suspension dans le cidre, surtout 
dans les dernières parties soutirées, qui dès lors pré- 
sentaient des dangers plus graves encore. Des enquêtes 
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publiques , des poursuites et des condamnations judiciai- 
res ayant eu lieu h cette occasion , il est évident qu'au- 
jourd'hui chacun est suffisamment averti que l'usage de 
pareils moyens de clarification constituerait une des plus 
criminelles falsifications. 

Nous devons ajouter que les fâcheux accidents produits 
par les cidres ont appelé l'attention des conseils d'hy- 
giène sur toutes les boissons , et que des essais nombreux 
ont fait découvrir dans la plupart les causes d'insalu- 
brité analogues que nous avons indiquées plus haut, 
inaperçues jusque-là , et celles dont il nous reste à parler 
relativement à la bière. D'importantes mesures ont été 
prises en conséquence par l'administration , afin de pré- 
venir tout danger à l'avenir. 

Effets des eldres dans rallmeniatloii* 

Les cidres limpides plus ou moins sucrés , alcooliques 
et gazeux , constituent une boisson légèrement aromati- 
que et acidulée , agréable et salubre , capable de fournir, 
outre l'eau indispensable à la nutrition, une partie des 
aliments respiratoires (sucre et alcool). 

Le cidre de pommes est souvent préféré en raison de 
son arôme particulier ; on lui a reproché parfois des pro- 
priétés laxatives ou débilitantes qui ne paraissent se ma- 
nifester réellement que lorsqu'il est trouble, lorsqu'il 
contient des ferments en suspension *, et encore lorsqu'il 
présente une acidité trop forte. Quant au poiré, on lui 
attribuait une action défavorable ou enivrante, qui paraît 
en' réalité dépendre de ce que la force alcoolique de ce 
cidre est plus grande (car souvent elle égale celle du bon 



I . Comme cela se remarque si souvent lorsque Ton consomme du 
vin doux. 
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vin blanc), et surtout de ce que les consommateurs qui 
ne sont pas prémunis contre cette particularité de sa com- 
position en usent trop largement. Le cidre de pommes , 
en général de moitié plus faible quant à la dose d'al- 
cool , n'aurait pas pour eux les mêmes inconvénients. 

BIÈRE. 

Préparation de la bière. — Composition. — Effets de la bière dans 
Talimentation. — Altérations spontanées. — Falsifications. 

La boisson que chacun connaît sous ce nom est un 
liquide légèrement alcoolique offrant une odeur aroma- 
tique ; sa saveur participe de ces deux propriétés à la 
fois; elle est , en outre, mucilagineuse, douce , et déve- 
loppe une amertume prononcée, à laquelle se joint pres- 
que toujours la sensation aigrelette et piquante due à 
l'acide carbonique. 

C'est surtout dans le nord de la France, en Angleterre 
et dans les diverses contrées septentrionales qui ne pro- 
duisent pas de vin et qui récoltent peu de fruits à cidre , 
que la bière constitue la boisson principale. 

En effet, tandis qu'à Londres la consommation an- 
nuelle de la bière, variable suivant que les étés sont plus ou 
moins chaude, dépasse 2S0 millions de litres, à Paris elle 
atteint à peine de 8 à i 5 millions de litres annuellement. 

Préparation de la bière. 

Les matières premières de la fabrication de la bière 
sont principalement l'eau, l'orge, le houblon, la levure 
ït l'ichthyocolle (colle de poisson). 

L'orge est destinée à fournir, outre une substance 
jommeuse (la dextrine), des matières azotées, quelques 
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sels et la matière sucrée qui doit elle-même se trans- 
former partiellement en alcool par la fermentation. C'est 
en humectant et en faisant germer l'orge que l'on déve- 
loppe un principe {diastase) capable de changer ramidon 
en dextrine et en sucre (glucose); cette transformation 
a lieu lorsque l'orge germée (malt) est délayée dans trois 
ou quatre fois son poids d'eau, et que le mélange, gra- 
duellement échauffé , est ensuite maintenu pendant deux 
ou trois heures à la température de 75® du thermomètre 
centigrade (ou 60^ Réaumur). 

Le houblon doit donner au moûtj ou liquide sucré 
extrait de l'orge , surtout l'odeur aromatique et la saveur 
amère^ à l'aide de la décoction qu'on lui fait subir à la 
température de iOO® environ. 

La levure est ajoutée dans de grandes cuves au liquide 
provenant de cette décoction , lorsqu'il y arrive refroidi k 
la température de i8 à 22® centésimaux, afin de détermi- 
ner une fermentation alcoolique plus ou moins active. 

L'ichthyocolle , préparée comme pour le vin blanc , est 
ajoutée à la bière lorsque celle-ci , mise en tonneaux ou 
en petits barils , a été transportée au lieu où le soutirage 
doit se faire '. Au bout de quarante-huit heures, le dépôt 
est en général suffisamment effectué dans les barils, et 
l'on peut procéder au soutirage. 

1 . Le houblon contient les substances suivantes , dans les petites 
glandes jaunâtres situées à la base des folioles ou bractées qui en- 
tourent ses graines , parfois avortées : eau, cellulose, huile essentielle 
aromatique, résine, matières grasses, matières azotées, principe 
amer, substance gommeuse, acétate d'ammoniaque, soufre, chlorure 
de potassium, sulfate et phosphate de potasse, carbonate de chaux, 
silice , oxyde de fer. A l'exception de la cellulose , toutes ces substan- 
ces passent en partie dans l'infusion faite à chaud. 

2. Il ne faut que 5 grammes environ de colle de poisson sèche, 
préalablement divisée dans l'eau , puis étendue de 2 décilitres de 
vin blanc ou de bière aigre, pour clarifier lOO litres de bière or- 
dinaire. 
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ComposUloii* 

D'après ce que nous avons dit des matières premières 
employées , on voit que la bière doit contenir les produits 
solubles du malt et du houblon , plus Talcool et une fai- 
ble partie de l'acide carbonique provenant de la transfor- 
mation de la glucose. 

La bière renferme donc dans sa composition de l'eau , 
de l'alcool , de la dextrine , de la glucose , des matières 
azotées , des traces des substances grasses et de l'huile 
essentielle de l'orge ; des essences aromatiques , un prin- 
cipe amer, des substances gommeuses, colorantes, et 
d'autres principes immédiats du houblon , une quantité 
variable de gaz acide carbonique et d'acide acétique, du 
phosphate de potasse , de magnésie et de chaux , des 
chlorures de sodium et de potassium , de la silice. 

Ces nombreux produits peuvent être classés en quatre 
groupes , et alors on aura la composition suivante , pour 
un litre de bonne bière analogue à celle dite de Stras- 
bourg ; 

Eau 947,00 

Alcool 4,50 

Dextrine , glucose et substances congénères ... 41,40 

Substances azotées 5,26 

Sels minéraux 1 ,84 

Principe amer, essence aromatique, quan- 
tité indéterminée. 

400,00 

La composition et la force des bières varie surtout en 
raison des proportions de malt et de houblon employées : 
pour la bière destinée à l'exportation, on en emploie plus 
que pour les bières de table, usuelles surtout en Allema- 
gne et en Angleterre, la bière n'étant guère à Paris 
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qu'une boisson de luxe consommée particulièrement du- 
rant les chaleurs. 

L'une des meilleures bières anglaises est Vole; elle 
exige l'emploi d'orge de première qualité, bien germée et 
séchée à basse température ; c'est une bière blanche ana- 
logue à celle de Louvain , qui est plus délicate et moins 
houblonnée. 

Le porter, plus coloré à l'aide du malt torréfié, est 
plus chargé de houblon et se conserve mieux. 

La bière double de Paris est plus légère ; sa nuance est 
intermédiaire entre le porter et l'aie. La petite bière de 
Paris est une des plus faibles : on peut juger de la force 
de ces différentes boissons par les quantités d'extrait et 
par leur richesse alcoolique. Voici les proportions d'al- 
cool que contiennent iOO parties de leur volume : 

jBurton 8,2 

Bières j Aie. j Edimbourg 5,7 

anglaises, j Porter; Londres de 3,9 à 4,5 

(Petite bière , id <,î 

[Strasbourg de 2,5 à i,5 

Bières Lille de 2,9 à 3,5 

de France. )d • (double de 2,5 à 3 

(*^^"^-| petite de< ài,< 

Kffett» de la bière dans rallmentatlon. 

On doit admettre que la bière de bonne qualité exerce, 
par l'eau et l'alcool, une action analogue k celle des 
autres boissons légèrement alcooliques ; mais en outre 
la matière solide qu'elle contient, et qui est d'environ 
48 grammes par litre, se composant de substances non 
azotées analogues h la dexlrine , à la glucose , et de sub- 
stances azotées arialogues à celles du grain, on peut attri- 
buer à ces 48 grammes de substance solide des pro- 
priétés nutritives semblables à celles d'un poids égal , ou 
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grammes, de pain ; cette hypothèse s'accorde en ef- 
avec plusieurs observations et indique dans la bière 
e certaine faculté nutritive. 

La bière , en raison peut-être de l'odeur vineuse du 
nblon , ne semble pas douée de propriétés stimulantes 
ssi agréables ni capables d'inspirer des idées aussi vi- 
s et aussi gaies que les arômes doux et variés des bons 
is de France. 

Altémtloiis spontaiiéea. 

C'est surtout pendant les chaleurs que les bières s'ai- 
ent, parfois rapidement: elles deviennent acides ou 
Ime sensiblement putrides , et cessent d*étre potables. 

amoindrit beaucoup cette tendance aux fermentations 
isibles en diminuant d'un cinquième ou d'un quart 

proportions d'orge germée , et en y substituant une 
antité de sirop de fécule ( glucose) équivalente en ma- 
re sucrée; mais alors les substances nutritives solubles 
e l'orge aurait fournies diminuent dans la même pro- 
rtion , en même temps que le sulfate de chaux aug- 
)nte et peut rendre la boisson moins légère et moins 
réable au goût , si le sirop a été fabriqué à l'aide de 
îide sulfurique. On éviterait ce dernier inconvénient en 
^parant le sirop avec la diastase (principe actif contenu 
ns le malt et qui saccharifie la fécule). 
Les bières qui sont troubles , soit par suite d'une clari- 
ation incomplète ou manquée, soit par l'effet d'un nou- 
iti mouvement de fermentation qui a ramené une 
rtie des dépôts dans toute la masse du liquide, ont 
rfois exercé une influence défavorable sur la santé. On 
^ru pouvoir attribuer cet effet , analogue à celui que le*s 
très troubles et le vin doux ont souvent produit, aux 
[>priétés laxalives dé la levure de bière ou des ferments 
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alcooliques en général. Quoi qu'il en soit des causes réel- 
les , il est prudent de s'abstenir de boire des boissons 
fermentées troubles. 

Une altération accidentelle plus dangereuse aurait pu 
tôt ou tard offrir de graves conséquences, si l'autorité, 
prévenue à temps, n'avait prohibé l'usage des vases et 
des tubes en plomb dans les brasseries : il a été constaté, 
en effet, par M. Chevalier, que la bière, toujours légère- 
ment acide après sa fermentation , attaque le plomb , et 
qu'elle pourrait, en certaines circonstances, s'en charger 
au point d'agir défavorablement sur la santé des con- 
sommateurs et même d'accumuler dans leurs organes 
une dose de plomb telle qu'à la longue des accidents 
toxiques se manifesteraient. 

J'ai, de plus, constaté avec M. Poinsot que les tubes et 
les vases en alliages, contenant de iO à i8 de plomb et de 
82 à 90 d'étain, sont attaqués par la bière comme par le 
cidre et par le vin blanc ; on doit donc donner la préfé- 
rence à rétain ou au cuivre étamé. 

Sans doute les ustensiles de cuivre ne présentent pas le 
même danger, surtout les chaudières où le moût arrive 
avant toute fermentation ; cependant on ne doit jamais 
négliger les précautions qui ont pour objet d'éviter tout 
contact de la bière avec des surfaces en cuivre oxydées 
ou légèrement tachées de vert- de-gris. 

Falslfleatlons. 

On a falsifié autrefois la bière en substituant à une par- 
tie du houblon diverses substances d'un prix beaucoup 
moindre, capables de donner une amertume prononcée 
et même une odeur ayant quelque analogie avec celle du 
houblon. Les menus rameaux et les feuilles de buis ont 
été employés pour atteindre ce double but. Mais les dé- 
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gustateurs exercés ne s'y tromperaient pas, et une pareille 
fraude ne tarderait guère à être dévoilée, constatée et pu- 
nie, depuis que l'éveil a été donné à cet égard. 

La racine de gentiane (gentiana lutea) a pu être mise 
en usage pour communiquer une certaine amertume, afin 
d'économiser le houblon ; il est peu probable qu'une pa- 
reille fraude pût être de nos jours pratiquée dans une 
brasserie sans amener bientôt des plaintes et la saisie 
des substances employées pour opérer celte falsification. 

ALCOOL. — LIQUEURS. 

Origines et qualités diverses des alcools. —Applications. — Essais des 
alcools. — Effets de Talcool dans l'alimentation. — Altérations et 
falsifications. 

Les divers liquides sucrés qui ont subi la fermentation 
alcoolique, et pour lesquels oh n.'a pas de débouché suffi- 
sant comme boisson, sont distillés afin d'en obtenir de 
l'alcool, ce qui réduit le volume et le poids des huit ou 
neuf dixièmes, parfois même davantage : on obtient 
ainsi un produit (alcool) ayant, à volume égal, quatre, 
cinq et même dix fois plus de valeur. 

origines et qualités dlTeraes des alcools. 

C'est ainsi que l'on est conduit à distiller les vins dans 
plusieurs contrées viticoles, et dans d'autres localités à 
distiller diverses solutions fermentées ; on soumet éga- 
lement à la distillation le cidre, lorsque la production 
excède la consommation, les marcs de raisin, les grains 
et les pommes de terre saccharifiés par le malt et fermen- 
tes : les résidus de la distillation de ces matières servent 
à la nourriture des animaux de l'espèce bovine et ovine. 
Depuis longtemps déjà l'on extrait l'alcool des vins de 
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• 

mélasse, dont les résidus fournissent des sels alcalins de 
potasse et de soude, et maintenant, par suite du haut 
prix auquel la maladie de la vigne a porté l'alcool, on 
soumet dans de vastes usines, et dans des distilleries 
annexées aux fermes, le jus des betteraves k la fermenta- 
tion alcoolique, puis k la distillation. 

La pulpe pressée ou imprégnée de vinasse fournit une 
nourriture abondante et saine aux animaux (bœufs, 
génisses et moutons), dont elle peut améliorer les four- 
rages secs et faciliter l'entretien ainsi que l'engraisse- 
ment. 

On sait que, dans les colonies, divers fruits, le riz 
(dont on obtient le rack) , le jus des cannes détériorées 
et les mélasses donnent des produits alcooliques spé- 
ciaux (rack, rhum et liqueurs sucrées dites des îles). De 
là les nombreux produits qui sont désignés sous les 
noms suivants : • 

Eaux-de-vie ou alcools : de vin, de cidre, de grains, de 
pommes de terre, de fécule, de mélasse indigène, de bette- 
raves, de cerises (kirsch), de riz, de mélasse exotique el 
de jus de canne. 

L'alcool est évidemment identique dans tous ces liqui- 
des, et cependant chacun d'eux est caractérisé par une 
odeur sui generis ou un arôme spécial qui paraît dépen- 
dre des huiles essentielles sécrétées par les plantes des 
différentes familles ou espèces : de là le goût qui caracté- 
rise l'alcool de chaque provenance. Ce goût ou cette sa- 
veur est plus ou moins agréable, lorsque l'alcool provient 
des jus fermentes et distillés des raisins, des cerises, des 
cannes à sucre ou de leur mélasse ; il est, au contraire, 
plus ou moins désagréable, lorsqu'il résulte de la distil- 
lation des liquides ou jus fermentes provenant des marcs 
de raisin, des cidres, des grains (orge, blé, seigle, maïs), 
des pommes de terre ou de la fécule saccharifiée, des 
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bettteraves ou de leur mélasse. On désigne les premiers 
sous le nom d'alcool bon goût et les autres sous la dé- 
nomination générique àH alcool mauvais goût , ou , ce qui 
revient au même, sous les noms particuliers d'alcool de 
marcSy de grains^ de pommes de terre, de fécule, de bet- 
teraves, etc. ; et la différence entre les alcools bon goût, 
qui ont plus de valeur, et les alcools mauvais goût, qui 
ont une valeur moindre, est représentée commercialement 
par une différence de prix de 15 k 30 centimes par litre. 
Les qualités et la valeur des alcools varient encore sui- 
vant leur degré aréométrique ou leur contenance en al- 
cool. On désignait naguère l'alcool le plus fort ou le plus 
pur sous le nom de 3/7, parce que 3 parties de ce liquide 
mélangées avec 4 d'eau donnaient 7 volumes d'eau-de-vie 
à 19® de l'aréomètre Cartier; on appelait 3/6 l'alcool (à 
330 Cartier) dont 3 volumes mêlés avec 3 volumes d'eau 
produisent 6 volumes à 19o; enfin l'alcool 3/5 était celui 
dont 3 parties, mélangées avec 2 parties d'eau, donnaient 
5 volumes de liquide à i 9<>. 

On se sert encore dans le commerce de ces locutions et 
de ces sortes de vérifications; mais plus généralement, et 
surtout dans toutes les relations administratives et dans 
les . actes réguliers , on désigne le degré alcoolique en 
centièmes d'alcool : ainsi l'alcool marquant bO , 60 , 80 , 
90 ou 100® est celui qui pour 100 parties en volume 
contient 50, 60,80, 90 ou 100 d'alcool pur. 

Applications* 

Les alcools bon goût, ou esprits Montpellier, servent en 
général à la confection des liqueurs de table, au vinageou 
alcoolisation des vins, à la confection des esprits aroma- 
tiques, des teintures et des extraits pharmaceutiques : on 
les mélange aujourd'hui par moitié avec les alcools très- 
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soigneusement rectifiés * de mélasse ou de jus de bette- 
raves. Suivant l'observation de M. Dubrunfaut, Taddition 
de ces derniers donne aux esprits Montpellier des caractè- 
res, une odeur et une saveur qui rapprochent beaucoup ces 
mélanges des esprits-de-vin affinés, c'est-à-dire des es- 
prits-de-vin qui ont acquis de la qualité par un séjour en 
barils d'une ou deux années, pendant lesquelles une sorte 
d'éther à odeur forte s'est volatilisée. Les autres alcools 
s'emploient comme agents de chauffage et d'éclairage, à 
l'aide de lampes spéciales usitées aujourd'hui dans les 
laboratoires et dans l'économie domestique. 

Les eaux-de-vie potables marquant de 18 à 24^ Cartier 
ou de 45,5 à 64,2 centésimaux ont une valeur qui dépend 
beaucoup plus de leur arôme (si ce n'est parmi les sortes 
très-communes) que de leur degré alcoolique. En effet, le 
prix des bonnes eaux-de-vie marquant de 50 à 58® centé- 
simaux est souvent plus élevé que celui de l'alcool à 83, 
90 et r»eme 94». Il varie d'ailleurs suivant les vigno- 
bles , les années plus ou moins favorables k la matura- 
tion du raisin et les soins apportés à la distillation. 

On les emploie, en outre, pour préparer T alcool anhy- 
dre , conserver les pièces anatomiques et les plantes des 
herbiers (dans ces deux applications, l'alcool tient en dis- 
solution 2 ou 3 centièmes de bichlorure de mercure), pour 
l'essai des sucres bruts et des soudes , l'extraction des 
alcalis végétaux du quinquina, la fabrication des vernis 
dits à Tesprit-de-vin , le lustrage des bougies stéariques, 
la préparation des fils ronds en caoutchouc , du coUodion 
et de réther. 

Ce sont encore l'odeur et la saveur plus ou moins 
agréables qui servent de base à l'appréciation des li- 
queurs alcooliques ou alcooliques et sucrées , telles que le 

1 . Voy. ces systèmes perfectionnés de rectification nouvellement 
publiés : Précis de chimie industrielle, 3* édition. 
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rhum ^ \e kirsch y ainsi qu'à celle des liqueurs sucrées 
dites curaçao (aromalisé à l'aide de zestes d'oranges), 
anisette (aromatisée par suite de la distillation sur des 
graines d'anis) , etc. 

EmMils des ale«ols. 

On vérifie aisément la force ou qualité alcoolique des 
alcools simples (eaux-de-vie, rhum, kirsch), à l'aide de 
l'aréomètre Cartier, ou mieux de l'alcoomètre Gay-Lus- 
sac. Ce dernier aréomètre, plongé dans le liquide , mon- 
tre sur la ligne d'affleurement, ou ligne superficielle où 
sa tige s'enfonce , le chiffre indiquant les centièmes d'al- 
cool total en volume que contient le liquide essayé; si 
l'aréomètre marque aiosi 50 ou 60**, par exemple, c'est 
que le liquide contient dans iOO parties de son volume 
total 50 ou 60 parties d'alcool pur, pourvu que la tem- 
pérature de ce liquide soit à + 15^ du thermomètre 
centésimal*. 

On ne peut faire ainsi la vérification des alcools et 
des liqueurs, si le liquide est plus ou moins chargé de 
sucre ou de sel. Dans ce cas, il faut l'étendre de trois 

1 . Voici la correspondance à la température de l^** pour l'aréomètre 
de Gay-Lussac (indiquant des centièmes d'alcool pur en volume), el à 
la température de 12®, 5 pour l'aréomètre Cartier, relativement à des 
alcools et à des eaux-Kle-vie du commerce : 

Aréomètre Aréomètre 
Gay Liissac. Carlier. 

Alcool pur ou anhydre 100 44 + j; 

Esprit rectifié de mélasse, de betteraves, etc. 94 , 1 39 

Alcool 3/6 de mélasse , etc 89,6 36 

Esprit-de-vin (3/6 Montpellier) 84,4 33 

ideHollande 68,7 22 

double cognac 52,5 20 

commune 49,1 19 

faible 45,5 18 

95 *• 
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fois son volume d'eau et le distiller jusqu'à ce que la 
distillation ait fourni une quantité égale au volume pri- 
mitif. On y plonge alors Talcoomètre, qui indique le 
degré réel, puisque ni le sucre ni le sel n'ont pu suivre 
l'alcool à la distillation. 

Quant au moyen de distinguer les uns des autres les 
alcools bon goût et les alcools mauvais goût, l'alcoomètre 
ne saurait donner aucune indication. On parvient à les re- 
connaître en étendant l'alcool de trois ou quatre volumes 
d'eau, et en goûtant alors le liquide, dont l'odeur et la sa- 
veur ne sont plus dominées par l'alcool. On peut aussi 
établir cette distinction , et même apprécier l'arôme des 
eaux-de-vie, du rhum, du kirsch, etc., en versant dans 
une de ses mains environ le volume que contient une 
cuiller à café du liquide à essayer; on frotte les deux 
mains l'une contre l'autre, puis, après avoir un instant 
laissé évaporer l'alcool, on cherche à déterminer l'odeur 
qui s'exhale des mains encore humides. Ici encore la plus 
grande partie de l'odeur reste débarrassée de la vapeur 
alcoolique ; elle est appréciée facilement par les per- 
sonnes habituées k ces essais pratiques. 

Effets de Talcool dans ralinientatlon. 

Les eaux-de-vie et les liqueurs alcooliques agissent 
comme aliments respiratoires capables de se transformer 
rapidement en eau et en acide carbonique, en produisant 
de la chaleur; mais ces liqueurs agissent en outre sur les 
organes par leur tendance à en extraire l'eau et à les 
contracter. 

L'usage trop fréquent de ces boissons est sujet k des 
inconvénients réels et k des dangers plus ou moins 
graves, selon les individus. L'ivresse qu'elles produi- 
sent est presque toujours suivie de conséquences plus 



DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 275 

fâcheuses que celles qui résultent d'un abus du vin. Elle 
amène plus tôt aussi l'abrutissement des individus adon- 
nés aux boissons alcooliques, elle danger devient chaque 
jour plus imminent : car on s'habitue d'autant plus à 
prendre de grandes quantités de liqueur et des liqueurs 
plus fortes , que les sensations s'émoussent à mesure que 
les organes sont graduellement frappés d'une insensibi- 
lité relative. 

Jusqu'à un certain point , il est facile de comprendre 
comment ces boissons suppléent à une partie des ali- 
ments , parce que leur transformation , ou l'oxydation 
plus rapide qu'éprouve la partie alcoolique , retarde ou 
diminue les transformations des autres aliments. Mais , 
en tous cas, personne ne pourrait sérieusement songer 
k dire que c'est là une alimentation normale , une ali- 
mentation capable de développer ou même seulement 
d'entretenir les forces ; la santé , l'intelligence ; et c'est 
surtout lorsqu'elles ont eu en vue de restreindre les abus 
de ces boissons , que les sociétés de tempérance ont fait 
de louables efforts. 

Les administrations municipales de plusieurs villes 
se sont proposé d'atteindre le même but en élevant les 
droits d'entrée ou d'octroi- sur les alcools, les eaux-de-vie 
et les liqueurs. 

Altérations et falsifications. 

Les eaux-de-vie et les liqueurs alcooliques communes 
sont sujettes à des altérations ou à des falsifications pra- 
tiquées afin dé diminuer le prix coûtant et d'augmenter 
les bénéfices du fraudeur. 

Les mélanges effectués dans ces vues coupables ont 
généralement pour effet de suppléer à la force alcoo- 
lique par la saveur acre, chaude, piquante de certaines 



276 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 

substances telles que le piment, le poivre, et même, 
assure-ton, de principes acides, caustiques, introduits 
en faibles doses, mais cependant qui sont de nature à 
produire , après un usage prolongé, les plus graves dés- 
ordres dans l'organisme. 

Parmi les moyens de constater ces fraudes, un des 
plus simples consiste à laisser évaporer à une douce cha- 
leur Teau-de-vie ou la liqueur soupçonnée : l'alcool se 
dégageant d'abord en plus grande proportion que l'eau, 
le liquide restant devrait se rapprocher de plus en plus 
de l'eau ou d'une solution aqueuse, tandis que, s'il con- 
tient des substances acres ou caustiques plus fixes que 
l'alcool, leur présence devient de plus en plus manifeste 
à la dégustation , surtout lorsque la presque totalité de 
l'alcool s'est évaporée. Si ces liqueurs avaient été frela- 
tées par l'acide sulfurique, le liquide, après la dispari- 
tion de l'alcool , présenterait une forte acidité au goût, 
et les réactifs (sels de baryte solubles) décèleraient faci- 
lement sa présence par un précipité plus ou moins abon- 
dant et lourd. 

Ce serait encore dans le liquide aqueux, résidu de 
l'évaporatlon, que l'on chercherait les sels métalli- 
ques qui auraient été frauduleusement ou acciden- 
tellement introduits dans les eaux-de-vie et dans les 
liqueurs. On pourrait, aCn de s'en mieux assurer, 
pousser Tévaporalion au bain-marie jusqu'à la siccité. 
Si la liqueur devait naturellement contenir une cer- 
taine dose de sucre ou d'autres matières organiques, 
il faudrait brûler le résidu ou l'extrait, et le soumettre 
à l'analyse par les moyens dont la chimie dispose. 
Ce sont des procédés d'une application facile ; mais le 
cadre que nous nous sommes tracé dans cet ouvrage 
ne nous permet pas de les décrire ici. 



DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 277 

XVI. 

THÉORIE DE l' ALIMENTATION OU ALIMENTATION NORMALE. 

Préceptes généraux. — Quantité d'acide carbonique exhalée dans la 
respiration. — Déperditions d'azote , de matières azotées et de car- 
bone par les déjections. — Rations normales. — Tableau des quan- 
tités d*azote , de carbone , de matières grasses et d'eau contenues 
dans différentes substances alimentaires. — Rôle des principales 
substances alimentaires : substances azotées ; substances féculentes 
ou amylacées; matières sucrées; matières grasses. — Rations 
adoptées en différents pays. — Régime alimentaire des hommes 
d*étude , des jeunes gens et des enfants des lycées de Paris. — 
Système végétarien. 

Préceptes généraux. 

La théorie de ralimentation des hommes se trouve 
établie aujourd'hui sur des bases certaines. Des faits 
nombreux et concordants observés par des hommes com- 
pétents , par les plus éminents physiologistes , on peut 
déduire plusieurs préceptes généralement faciles à suivre 
pour réunir, sauf diverses circonstances accidentelles, 
les conditions favorables à l'entretien de la vie , au déve- 
loppement des organes , comme au maintien des forces 
physiques, qui ne sont pas sans influence, d'ailleurs, 
pour soutenir les facultés intellectuelles. 

Il reste, à la vérité, bien des doutes à éclaircir parmi 
les phénomènes variés de la digestion et de l'assimila- 
tion ; mais les résultats nouveaux que l'on peut attendre 
de leur étude approfondie ne modifieront que bien peu, 
sans doute , les préceptes généraux que nous allons d'a- 
bord exposer ici. 

1° Aucun des principes immédiats pris isolément dans 
le règne animal ou végétal ne suffit à la nutrition com- 
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plète, même pendant un temps peu prolongé, et bien que 
Ton y joigne l'eau comme boisson. 

Ainsi , parmi les produits comestibles , l'une quelcon- 
que des substances suivantes, prise seule, ne pourrait 
entretenir la vie : albumine (ou blanc d'œuf), gélatine (ou 
substances qui la produisent : peau, tendons, tissu fibreux 
des os), chondrine (extraite de la substance cartilagineuse 
adhérente aux côtes), fibrine (de la viande ou du sang), 
glutine C matière azotée extraite du gluten des farines de 
froment), lactose (ou sucre de lait), sucre (decannes ou 
de betteraves) , glucose (sucre de fécule , de miel ou de 
raisin), amidon (extrait des céréales), fécules (des pommes 
de terre , des bâtâtes ou de divers végétaux exotiques : 
dites sagou, salep , tapioka), alcool (de vin, de cidre, 
de mélasse, de glucose, de grains , de betteraves, etc.\ 
matières grasses des animaux (beurres , suifs , graisses 
d'os, huiles de pieds de mouton, etc.), graisses végé- 
tales (de cacao , de noix de coco, etc.), cires (d'abeilles), 
huiles (d'olives, de noix, de pavot, d'amandes, de sé- 
same, etc.). 

2*» Dans toute ration alimentaire complète, pour l'homme, 
se trouvent toujours des substances azotées (contenues 
dans les viandes, le fromage, le lait, les graines ou les 
fruits des végétaux) ; des matières amylacées , féculentes 
ou sucrées (que l'on rencontre dans les céréales , dans 
les tubercules farineux, les châtaignes, etc.); des sub- 
stances grasses et aromatiques (qui accompagnent la 
plupart des aliments provenant des animaux et des 
végétaux); enfin de Veau et des 7natières salines (notam- 
ment , parmi ces dernières, celles qui font partie de nos 
propres tissus). 

3*» Il est utile d'introduire une certaine variété dans 
l'emploi des rations alimentaires qui réunissent toutes 
ces conditions. 
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4° Au nombre des aliments dont Tasage devrait être 
habituel chez l'homme ou revenir plusieurs fois par se- 
maine pour développer et soutenir les forces à un assez 
haut degré, il faut compter au premier rang la chair des 
animaux , et principalement encore la viande dite de 
boucherie. 

Quant à l'explication de ces faits positifs , on peut jus- 
qu'à un certain point la donner d'après les formes, la 
composition et les dimensions de nos organes, d'après 
leurs fonctions , si bien étudiées dans ces derniers temps, 
et d'après les résultats d'une digestion normale. 

En considérant, en effet, les formes, la structure et 
les dimensions de l'appareil musculaire, osseux et den- 
taire dont l'homme dispose pour diviser ses aliments, la 
capacité de ses organes digestifs ^, la nature des liquides 
sécrétés ou dissolvants qui complètent la désagrégation 
indispensable à l'assimilation des substances alimentai- 
res ', on arrive à reconnaître que la nourriture qui nous 
convient, distincte évidemment de celle qui peut suffire 
soit aux herbivores, soit aux carnassiers, doit être com- 
posée de fruits k tissus peu résistants, de viandes cuites, 
de racines ou tiges féculentes , et de graines farineuses 
amollies ou hydratées par la coction. 

Quant à la composition immédiate des aliments qui 
doivent former la ration de l'homme, il est facile de 
s'en rendre compte en examinant la composition des 



1 . La longueur totale des intestins varie , en effet , d'après les rap- 
ports suivants , chez un carnassier , un omnivore et un herbivore : 
lion , trois fois la longueur de son corps ; homme , six fois ; mouton, 
vingt-huit fois. 

2. Ces dissolvants spéciaux, qui concourent à la digestion, sont 
notamment la diastase animale , qui fluidifie et change en glucose 
Tamidon et les fécules amylacées; !& pepsine ou gastérase^ qui dés- 
agrège et fluidifie la viande et les autres substances azotées de Tor- 
ganisme ; le suc pancréatique , qui émulsionne les matières grasses. 
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produits et des résidus de la digestion qui doivent four- 
nir la chaleur , les éléments assimilables , et les excré- 
tions indispensables au jeu des organes comme à leur 
développement et à l'entretien de la vie. Il faut tenir 
compte aussi des conditions plus ou moins laborieuses 
de l'existence menée par chacun. 

D'après les expériences de plusieurs physiologistes , les 
matières organiques qui doivent fournir la chaleur peu- 
vent être représentées par les portions de leur carbone et 
de leur hydrogène (ce dernier en excès sur les éléments 
de l'eau) qui, dans les actes de la respiration, éprouvent, 
en se combinant avec l'oxygène de l'air , une véritable 
combustion humide donnant à la fois de la chaleur et 
deux produits, l'acide carbonique et l'eau, exhalés eu 
grande partie avec l'air expulsé des poumons. 

On a pu déterminer les quantités de carbone brûlées 
ainsi pendant la respiration , et arriver à en déduire la 
quantité de divers aliments que représente cette consom- 
mation. Voici, suivant les âges et les sexes, quelques-uns 
des résultats auxquels on est arrivé : 

Quantité d'acide carbonique exhalée dans la respiration en vingt- 
quatre heures, et représentée par son équivalent en carbone. 



Age. 

Soldat 28 ans 

Jeune homme i6 

Homme 35 

Femme ^9 

Garçon 9 1/2 

Fille 10 

Vieillard' 102 



1 D'après Pexpérience faite par MM. Andral et Gavarret. 





Carbone 


Poids. 


en 24 h. 


82" 


239«',71 


57,75 


224 ,37 


65,50 


219 ,47 


55,75 


165 ,88 


22 


133 ,13 


23 


125 ,42 




U1 ,60 
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M. Scharling, à qui l'on doit ces résultats, sauf le der- 
nier, cité dans Y Économie rurale de M. Boussingault , 
a tiré les conclusions suivantes de son remarquable 
travail : 

4* L'homme expire des quantités variables d'acide car- 
bonique aux différentes époques de la journée ; 

2« Dans sa respiration , l'homme brûle plus de carbone 
lorsqu'il a mangé que lorsqu'il est à jeun, plus aussi à 
l'état de veille que pendant le sommeil ; 

3° Les hommes brûlent plus de carbone que les fem- 
mes; 

4° Les enfants brûlent , proportionnellement, plus de 
carbone que les hommes. 

Cette dernière observation s'accorde avec tous les faits 
pour établir que, pendant sa croissance, un individu 
doit consommer plus qu'à l'état adulte. Si nous prenons 
la moyenne des quantités relatives aux trois premiers 
individus comme représentant le carbone exhalé dans la 
respiration d'un homme, nous aurons 227 grammes 
85 centigrammes, et il faut ajouter un dixième de cette 
quantité, ou 22 grammes 78 centigrammes au moins, 
pour subvenir à la plus grande activité de la respiration 
durant le travail, ce qui nous donnera 250 grammes. 
Ainsi, les besoins de la respiration et de la chaleur 
qu'elle produit exigent que l'on trouve dans les aliments 
250 grammes de carbone. 

Ce n'est pas tout; il faut encore que , dans les aliments, 
se rencontrent le carbone entraîné journellement dans 
les déjections liquides et solides , et les matières azotées 
équivalentes aux quantités d'azote que les mêmes déjec- 
tions entraînent chaque jour. 

Les moyennes des essais qui ont été entrepris sous 
ces deux rapports ont conduit aux résultats que nous 
allons maintenant indiquer : 
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Déperditions que l'homme éprouve en vingt-quatre heures par ses 
déjections, ses excrétions, etc., en azote ou en matières azotées et 
en carbone. 

Matière Ca^ 
Azote, azotée, bone. 

Urine en moyenne (24 heures) U50 gr. 14,5=94,25 45 

Excréments solides, 160 grammes ) «(._«„-„ .- 

Mucus divers, exhalations cutanées, etc. ( * *~ ^' 

20 = 130 60 



Ainsi, pour compenser les déperditions ou résidus 
de la digestion qui sortent par les urines, par les ex- 
créments solides, etc., il faut que les aliments journa- 
liers fournissent 130 grammes de substances azotées, 
contenant 20 grammes d'azote , plus 60 grammes de 
carbone. 

En faisant la somme des quantités journellement 
brûlées et expulsées , nous arriverons aux résultats 
suivants : 

Carbone (ou son équi- . Respiration 250 j 

valent ) | Excrétions 60 i ^^ " »''• 

Substances azotées (contenant 20 d*azote).. 130 

Ainsi donc, pour entretenir la vie et les forces d*un 
homme dans les conditions indiquées , il faut que les ali- 
ments pris en vingt-quatre heures contiennent 3i0 gram- 
mes de carbone, plus 130. grammes de substances azotées, 
renfermant 20 grammes d'azote. 

Examinons maintenant quelles sont les doses de pain 
et de viande nécessaires, prises chacune isolément ou 
ensemble, pour fournir ces quantités de carbone et de 
matières azotées. 
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Et d'abord , en ce qui touche le pain , base principale 
de la nourriture , nous pouvons représenter ainsi sa com- 
position moyenne et ses équivalents en carbone et en sub- 
stance azotée ou en azote : 

Principes immédiats. Carbone. Azote. 

Substances azotées (glutine , 6brine , ca- 
séine, albumine, etc.) 7 = 3,6 ^,08 

Matières amylacées (amidon , dextrine , 
glucose, etc.) 56,7=25,1 

substances grasses* \ ,3= i ,3 

^Is (phosphates de chaux et de magné- 
sie, sels alcalins) 2 

Eau 33 



Poids de pain.... 100 = 30 1,08 



« 



Nous pouvons supposer maintenant que le pain sera , 
ou à peu près, la nourriture exclusive de l'homme pen- 
dant la plus grande partie de l'année ; et cette supposi- 
tion est la réalité dans plusieurs localités de la France. 
Cherchons donc quelle sera dans ce cas la quantité de 
pain nécessaire pour fournir les doses de carbone et 
l'azote ou de substance azotée indispensables. 

Nous venons de voir, par le tableau de la page 282, 
jue 130 grammes de matière azotée, supposée sèche, 
représentent la consommation en vingt-quatre heures. 
3r, puisque iOO grammes de pain ordinaire contien- 
leut 7 grammes de substance azotée, pour avoir une 

1 . Composées de cai:bone , d'hydrogène et d'un peu d'oxygène , 
jlles représentent leur poids de carbone, quant à la proportion d'oxy- 
çène utile , en admettant que l'hydrogène exige trois fois et demie 
)lus d'oxygène que le carbone pour sa combustion et pour la quantité 
ie chaleur qu'il produit. 

2. Ou en substance azotée , 7,02. 
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ration de 130 grammes , il faudra employer 1857 gram- 
mes de pain. Cependant, la quantité de carbone utile 
dans le même temps est de 310 grammes, quantité con- 
tenue dans 1033 grammes de pain. Ainsi donc Teicès 
de pain , quant à la ration qui eût suffi pour le carbone, 
est de 824 grammes. L'emploi de cet excès de pain n'est 
pas indifférent; il impose au consommateur une dépense 
en pure perle , nuisible même, car un excès considérable 
de pain fatigue les organes digestifs et laisse moins de 
force disponible chez l'homme , outre que, parfois, l'ex- 
cédant de pain pourrait être remplacé avec économie par 
une ration de viande ou d'autre matière azotée, œufs, 
fromages, etc. 

Supposons actuellement que l'on veuille former uni- 
quement de viande la ration alimentaire complète da 
même homme, et voyons quel serait, au point de vue 
des quantités consommées, le défaut d'un pareil régime. 

Représentons d'abord la composition de la viande : 

Principes immédiats. Azote. Carbone. 

Substances azotées (fibrine , tissu cel- 

hilaire, tendons, albumine, etc.) 21 = 3,07 t4 

Phosphates et autres sels 1 

Eau 78 

Viande (sans os) 100 = 3,07 4< 

D'après cette composition on peut voir que , pour trou- 
ver la quantité de carbone (310 grammes) de la ration 
alimentaire , il faudrait 2818 grammes de viande, tandis 
que pour la substance azotée , dont 1 30 grammes forment 
la ration, il suffirait de 619 grammes : ainsi donc l'excès 
de viande ingérée, relativement à l'azote utile , serait de 
2199 grammes. Un pareil régime, indépendamment de 
la dépense qu'il occasionnerait, serait évidemment im- 
praticable. 
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Cherchons maintenant à établir sur ces bases thëori- 
jues une ration alimentaire mixte , qui fournirait les 
{uantités de carbone et d*azote (ou de matières azotées) 
lécessaires, sans employer un excès sensible de viande 
li de pain. Cette ration, en quelque sorte normale, pourra 
^e ainsi composée : 

Substance 
Ration normale. azotée. Carbone. 

Pain 4000 gr. = 70 300 

Viande 286» = 60,26 34,46 

1286 = 430,26 334,46 

Vux prix moyens actuels du pain et de la viande, cette 
*ation alimentaire normale ne coûterait pas plus que la 
'ation peu fortifiante composée de pain presque exclu- 
livement*. 

Nou^ comparerons encore les rations alimentaires for- 
nées de deux produits végétaux très-usités , l'un riche en 
izote (fèves), Fautre très-pauvre sous ce rapport (riz); 
lous reconnaîtrons que chacune de ces rations prise iso- 
ément forcerait d'employer un poids et un volume consi- 
lérables , capables de rendre l'aliment indigeste tout en 
mposant une dépense inutile , tandis que , réunies en 
)roportions convenables , elles peuvent constituer une 
•ation alimentaire salubre et très-économique, comme on 
^a le voir. 

Si l'on voulait, par exemple, se nourrir exclusivement 
le fèves, dont la composition représente pour 100 (en 
idmettant que les fèves contiennent 0,16 d'eau hygro- 

1 . Sans os, ce qui représente 3S7 grammes de viande avec la pro- 
tortion d'os ordinaire. 

2. Elle coûtera sans doute beaucoup moins encore , lorsque l'effet 
les nouvelles mesures qui permettent Tintroduction des viandes des- 
échées amènera en France cette substance, qui manque générale- 
aent à la nourriture des populations peu aisées. 
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scopique) 40 de carbone et 4,5 d'azote ou 29,25 de sub- 
stances azotées , il faudrait, pour fournir l'aliment respi- 
ratoire, employer 775 grammes contenant 3i0 grammes 
de carbone et 228,6 de substances azotées; mais alors 
on aurait ingéré un excès de substances azotées , car il 
n'en fallait que 130 grammes; la différence consommée 
en pure perte , fatiguant les organes digestifs , est égale 
à 98,6, ou excède des deux tiers environ la quantité utile. 

C'est sans doute une des causes de la propriété indi- 
geste attribuée aux fèves et à d'autres graines légumi- 
neuses (haricots, pois, etc.), et l'on peut éviter ou 
diminuer beaucoup cet inconvénient en associant les 
préparations alimentaires de ce genre avec d'autres sub- 
stances riches en principes féculents et peu chargées de 
matière azotée. 

La ration formée de riz presque seul va nous présenter 
des inconvénients contraires. 

En effet, le riz ne contenant que 1,08 d'azote ou 7 de 
substance azotée, il faudra en employer 1857 grammes 
pour former la ration journalière; à cette quantité déjà 
considérable , il faut ajouter un poids d'eau triple, au 
moins, ou 5571 grammes, afin de faire hydrater et gon- 
fler le riz par la cuisson jusqu'au point convenable à 
celte préparation alimentaire. 

La ration totale s'élèvera donc à 7428 grammes, et for- 
mera un volume dépassant 6 litres de matière épaisse; 
sur cette énorme quantité, nuisible à une digestion con- 
venable, près des deux tiers, ou 4952 grammes de 
l'aliment, seront en excès sur la quantité qui eût suffi 
pour offrir la dose normale de carbone, ou 310 grammes. 

Ainsi donc , si l'on fait usage des fèves seules , on est 
obligé d'en consommer un excès des deux tiers pour 
trouver l'aliment respiratoire indispensable; si l'on em- 
ploie exclusivement le riz , on est forcé d'en consommer 
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un grand excès sous un poids et un volume considé- 
rables , afin d*y trouver la dose indispensable de sub- 
stance azotée. 

En associant les deux substances , on peut en ré- 
duire la quantité totale et réunir les conditions favorables 
à leur plus facile digestion. Voici, dans les condi- 
tions données, quelles seraient les doses capables de 
subvenir à l'alimentation sans excès inutile ou plutôt 
Quisible. 

Substances 
Ration normale. Carbone. Azote azotées. 

Fèves 350gr.=U0 45,75 104,375 

Riz 425 =170 4,25 28,625 



-• » « 



Ration alimentaire 775 = 310 20 130 

On voit qu'il n'y a aucun excédant inutile dans cette ra- 
don , et l'on comprend aisément que le volume et le poids 
les préparations culinaires ne dépassent pas les limites 
babituelles , qu'ainsi, à Taide d'une pareille association, 
3n puisse faciliter la digestion des substances alimen- 
taires. Si l'on voulait.remplacer, dans la ration normale 
précédente (page 285), le pain par le riz, voici quelles 
seraient les doses convenables : 

Matières 
Ration normale. Carbone. Azote. azotées. 

Riz 590 = 256 6,1 ou 40 

Viande 500 = 55 15 97 



109O = 311 21,1 137 

Le riz, soumis à lacoction avec trois fois son poids d'eau, 
offrirait un volume d'un litre trois quarts qui ne serait 
pas excessif. 

Dans la variété utile que l'on voudra choisir pour régler 
[convenablement les alimentations, il sera toujours bon de 



288 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 

Eubslituer à l'une des rations normales une ration équi- 
Taletile, el chacun y parviendra sans peine en prenant 
pour base la composition des aliments el en effectuanl 
de simples règles de proportion. 

C'est afin de faciliter les calculs de ce genre que nous 
donnons ci-dessous un tableau de la composition de 
divers produits alimentaires. 

Tabteïu des quantités d'azote, de carbone, de matière grasKM 
d'eau dins 100 parties de difTérenlee substances aUmentaire& 



Viande de boucherie (sans os)* 
Raie' 

Anguille rie mer (congre) 

Motue salée 

Harengs salps 

— frais" 

Merlan 

Sole 

Limande 

Saumon 

Brochet 

Carpe 

rbillon 

Gouiona 

Anguille 



0,60 
(.09 
0,21 



7 75,19 
2 79.9ll 

8 iT.Bi 



86.U 

79.11 
73,70 
77,53 
76,97 



lasDhslaoceazDlce. 






BftinB, delalêlEirtsl 
[l'esi qu'ujje Hpproii- 
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Ablettes 

GEufs (blanc et jauae ensemble). 

Lait de vaches 

Lait de chèvres 

Fromage de Brie 

Fromage de Gruyère 

Chocolat 

Fèves* 

Haricots 

Lentilles 

Pois 

Blé dur du midi 

Blé tendre 

Farine blanche de Paria 

Farine de seide 

Orge d'hiver (escourgeon) 

Mais 

Sarrasin 

Riz 

Gruau d'avoine 

Couscouss des Arabes 

Pain blanc de Paris 

Pain de munition ancien 

Pain de munition nouveau. ... 

Pain de farine de blé dur'. ... 

Châtaignes ordinaires 

Châtaignes sèches 

Pommes de terre 

Bâtâtes 

Carottes 



Azote*. 




2,79 

4,90 

0,66 

0,69 

2,25 

5 

4,52 

4,50 

3,88 

3,75 

3,50 

3 

4,84 

4,64 

4,75 

4,90 

4,70 

4,95 

4,08 

4,95 

3 

4,08 

4,07 

4,20 

2,20 

64 

4,04 

0,24 

0,48 

0,34 



47 

42,50 
7 

7,60 
24,60 
36 
48 
40 
44 
40 
44 
40 
39 
39 
44 
40 
44 
40 
43 
44 
40 

29,50 
28 
30 
34 
35 
48 
40 

8 

5,50 
l 



8,03 
7 

3,70 
4,40 
5,56 
24 
26 
2,40 
2,80 
2,65 
2,40 
2,40 
4,75 
4.80 
2,25 
2,20 
8,80 
2 

0,80 
6,40 
2 

4,20 
4,50 
4,50 
4,70 
4,40 
6 

0,40 
0,09 
0,45 



72,88 
80 

86,5C 
83,6( 
58 
40 
8 

45 
42 
42 
40 
42 
44 
44 
45 
43 
42 
42 
43 
43 
42 
36 
44 
35 
37 
26 
40 
74 
80 
88 



1. Les nombres de cette colonne, multipliés par 6,5, donnent le poids < 
la matière azotée. 

2. La composition des graines des légumineases , des céréales , ain 
que des tubercuDes^ varie suivant les terrains, les expositions, les saii^oi 
et les engrais; mais les nombres moyens que nous donnons ici sul'Oro: 
en général pour former la base des calculs, toujours approximatifs , de 
détermination des rations alimentaires. 

3. En comparant entre elles les qualités nutritives des différents paim 
on voitaue, sous le rapport des matières azotées et grasses , le pain de f 
rine de blé dur est plus riche de 33 pour loo environ que le pain de b 
tendre; le premier exigerait donc moins de viande pour compléter la rati( 
alimentaire. On voit encore que le nouveau pain de munition est plus ni 
tritif que l'ancien dans la proportion de 120 à 107. 
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Groseilles à maquereau 

Figues fraîches 

Figues sèches 

Pruneaux 

Café (quantités dans une infusion 

de 4 00 grammes) 

Lard 

Beurre ordinaire (frais) 

Huile d'olives 

Bière forte 

Alcool pur (à 4 00® de l'alcoomètre) 

Eau-de-vie commune 

Vin 



Azote. 

0,44 
0,44 
0,92 
0,73 


Car- 
bone. 


Graisse 

1 
% 
i 


7,79 
45,50 
34 

28 


4,40 


22 


4,50 


4,48 
0,64 


74,44 
83 


74 

82 


Traces 


98 


96 


0,08 



4,50 
52 







27 


ji 


0,045 


4 


» 



84,3 
66 
25 
26 

» 
20 
44 

2 
90 

» 
49 
90 



1 . Proportions de matière grasse non dosées. 



Dans ce tableau , la deuxième colonne comprend le 
carbone et son équivalent, représenté dans plusieurs sub- 
stances par l'excès d'hydrogène sur les proportions qui 
formeraient de l'eau avec la quantité d'oxygène de la 
même substance. 

Les nouvelles données inscrites dans ce tableau , rela- 
tives k la composition de différents poissons de mer et 
d'eaux douces , sont extraites d'un travail analytique que 
j'ai entrepris avec M. Wood, jeune et habile chimiste. 

Nous avons déterminé en outre les quantités pondé- 
rales des substances qui ne sont pas au nombre des 
parties comestibles, têtes, nageoires, queues, arêtes, et, 
pour quelques-unes, le chlorure de sodium. 

Il faut tenir compte du poids de ces débris (et du sel 
relativement aux poissons salés), de même que l'on 
tient compte du poids des os dans l'évaluation de la 
substance comestible de la viande de boucherie . 

Ce petit calcul sera facile , en consultant les résultats 
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ci-après, obtenus dans nos expériences. On verra que, sous 
ce rapport, les merlans, les limandes, les maquereaux, 
les brochets, les anguilles de rivière, les carpes, les bar- 
billons laissent plus de déchets, tandis que les congres, 
les morues, les saumons, les raies, les soles, les harengs, 
les ablettes et les goujons laissent moins de déchets que 
n'en occasionnent les os dans la viande de boucherie. 

Tableau des quantités de déchets et de chair nette dans chacun des 
poissons tels qu'on les reçoit des marchands. 

Déchets. Chair nette. Mat. minérales*. 

Raie 49,28 80.72 4,706 

Congre (anguille de mer). 44,92 85,08 4,106 

Morue salée 44,34 88,66 24,23» 

Harengs salés 42 88 46,433 ' 

Merlan 40,88 59,12 4,083 

Maquereau 22,43 77,87 4,846 

Sole 43,86 86,44 4,904 

Limande 24,66 75,34 4,936 

Saumon ; 9,48 90,52 4,279 

Brochet 34,88 68,42 4,293 

Carpe 37,45 62,85 4,335 

Barbillon 46,95 53,05 0,900 

Goujons» 400 3,443 

Anguille 24,14 75,89 0,773 

Ablettes 400 3,258 

Toutes les matières grasses extraites de ces poissons 
ont une couleur brune et rougeâtre foncée, et une odeur 
forte. On peut remarquer que leurs proportions varient 
beaucoup entre les limites de 24 centièmes que contient 
la chair de l'anguille de rivière, et 0,21, ou cent fois 

1. Pour 100 de la chair comestible; ces matières sont composées 
de phosphates et carbonates de chaux et de magnésie. 

2. Y compris le sel marin ajouté pour la salaison. 

3. Les goujons et les ablettes ont été analysés sans en rien séparer, 
par le motif que Ton peut les manger en entier. 
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moins , que contient la chair du barbillon. La consistance 
de ces substances grasses diffère aussi : 7 sont fluides; 
ce sont, en commençant par la plus fluide, celles de Tan- 
guille, du hareng, de Tablette, du maquereau, du congre, 
du saumon et des goujons ; 3 sont demi-fluides à la même 
température de 22»; ce sont celles du brochet, de la carpe, 
de la limande ; 5 sont consistantes : celles de la morue, 
de la sole, de la raie, du merlan et du barbillon. 

La proportion considérable de matière grasse que con- 
tient l'anguille est un fait très-digne d'attention : n'est-il 
pas remarquable en effet que près des deux tiers (environ 
63 pour dOO) de la substance fixe de la chair d'un animal 
soient formés d'une substance grasse, fluide, sans qu'on 
aperçoive à l'œil nu aucun tissu adipeux distinct? 

En voyant la grande variété de composition que pré- 
sentent les différents poissons, on comprend mieux les 
effets spéciaux produits chez certaines personnes , qui 
éprouvent des dérangements sérieux lorsqu'elles intro- 
duisent la chair de l'anguille, par exemple, dans leurs 
rations alimentaires, tandis que plusieurs autres pois- 
sons ne leur causent aucun embarras gastrique. 

On admettra sans peine qu'entre un poisson comme le 
barbillon , qui renferme seulement 2 millièmes et demi 
de matière grasse consistante, et l'anguille, qui contient 
232 millièmes ou 100 fois plus de substance grasse hui- 
leuse, la différence d'action sur les organes puisse être 
considérable aussi. 

Dans la discussion des rations alimentaires où se trou- 
vent en présence les matières azotées et les principes fé- 
culents ou sucrés^ nous n'avons fait entrer ni les matières 
grasses , ni les sels minéraux , ni les substances aroma- 
tiques, qui accompagnent généralement en proportions 
suffisantes les rations alimentaires mixtes , ni les bois- 
sons, dont nous avons plus haut indiqué les qualités et les 
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doses. Toutes ces substances jouent un grand et indis- 
pensable rôle dans les phénomènes de la digestion ; mais 
nous pouvions aussi les considérer à part , et nous allons 
y revenir succinctement, afin d'exposer quelques faits 
nouveaux à leur égard. 



IKéle des iprlnelmileM snliMiaiiees allmenialreM : 

MiilMiaiiceM ametées. 

Les substances azotées, réunies en abondance dans 
les viandes et dans divers produits des animaux (œufs , 
lait, fromages), et qui se rencontrent en proportions 
moindres dans les parties comestibles des végétaux (albu- 
mine, caséine, glutine, etc.), sont indispensables à la 
nourriture des hommes comme à celle Je tous les autres 
animaux; car ces substances fournissent au renouvelle- 
ment ou à l'entretien et au développement de nos propres 
tissus , en même temps qu'à la formation des résidus 
azotés de la digestion que laissent les réactions éprouvées 
par ces substances dans nos organes, résidus dont les 
déjections liquides et solides, en l'état de force, de travail 
et de santé , peuvent donner la mesure. 

L'expérience nous indique non-seulement qu'il faut 

introduire une certaine variété dans notre régime habi- 
tuel, mais encore qu'il faut parfois choisir entre les sub- 
stances alimentaires de ce genre, bien que leur compo- 
sition élémentaire semble presque équivalente. Afin d'en 
donner des exemples irrécusables, j'ajouterai sur ce point 
qu'un assez grand nombre de personnes digèrent avec 
plus ou moins de peine , et quelques-unes très-difficile- 
ment, le lait de vache , tandis qu'elles peuvent aisément 
digérer les diverses viandes , les œufs , et se maintenir 
en bonne santé en consommant ces derniers aliments; or 
la principale difiérence entre les deux régimes paraît 
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consister en ce que le principe azoté le plus abondant qui 
se trouve dans le lait est la caséine, tandis que dans les 
autres aliments ce sont l'albumine et la fibrine. 

Ce choix peut acquérir une importance majeure lors- 
qu'il s'agit de ramener les forces digestives au moment 
de la convalescence. Il peut se faire alors que l'on subs- 
titue, avec de très-grands avantages, au lait pur ou 
étendu qui ne pouvait être digéré , des œufs battus dans 
dix fois leur poids d'eau : ce dernier liquide , après qu'on 
l'aura convenablement sucré , pourra remplir les mêmes 
indications, car il sera également émulsif et contiendra 
des principes azotés , gras et sucrés , avec cette particula- 
rité remarquable qu'il sera supporté facilement s'il est em- 
ployé en doses convenablement modérées, suffisantes pour 
préparer le rétablissement des fonctions de l'estomac*. 

Ce que nous venons de dire des différences que l'on 
observe dans certaines occasions entre les qualités diges- 
tives de l'albumine et du caséum'ou de la caséine, se 
retrouve, bien qu'à un plus faible degré, entre les diffé- 
rentes viandes (voir les chapitres ii, m et iv) comme entre 
les divers fromages. On ne peut à cet égard établir au- 
cune règle absolue. Chacun doit à l'occasion faire per- 
sonnellement l'expérience, mais à la condition expresse 
de porter son choix, non sur un aliment trop simple 
prétendu léger, comme une gelée animale (de tendons, 
de peau ou de colle de poisson) ou végétale (de fruits, 
de salep, etc.), une fécule ou une substance sucrée, 
mais au contraire sur une matière comestible complexe, 
renfermant en doses convenables les principes azotés, 
féculents ou sucrés , gras , aromatiques et salins indis- 
pensables à toute nutrition fortifiante et durable. 

1. On trouvera des détails plus complets sur cette substitution dans 
deux articles du Journal de chimie médicale, tomes IV, p. 138, et VII, 
p. 685. 
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Snlifliaiices ffécnleiiieM en amylacées* 

Les diverses fécules indigènes ou exotiques extraites 
des tubercules de pommes de terre, de bâtâtes, d'ignames 
ou des rhizomes du maranta arundinacea ou du sagouier 
{Cycas circinalis), ou encore des graines ou fruits des 
céréales, constituent un seul et même principe immédiat, 
l'amidon , capable de fournir , par ses transformations 
et par la combustion graduelle de son carbone dans les 
actes de la digestion , la plus grande partie de la chaleur 
que la respiration entretient en apportant l'oxygène à 
cette combustion. De là le nom d'aliments respiratoires 
donné à ces substances, et le rôle utile qu'elles accom- 
plissent sous ce rapport , comme les principes sucrés et 
gras : le choix qu'on peut faire entre elles est motivé par 
leur qualité légèrement aromatique, ou plutôt par l'ab- 
sence de saveur qui permet de les aromatiser ou de laisser 
intacts les arômes du bouillon ou du lait. 

matières sucrées. 

Les sucres de canne et de betterave , les sucres et les 
sirops de raisin , de fécule , les miels, le sucre de lait, 
dont nous avons décrit plus haut la composition et les 
propriétés, ont des valeurs différentes, basées, comme 
nous l'avons dit, sur leur saveur plus ou moins agréable 
et sur l'odeur notable que donnent à plusieurs d'entre 
eux des quantités minimes de substances étrangères. 
D'ailleurs, le rôle qu'elles accomplissent pour concourir 
k l'alimentation se résume dans la combustion de leur 
îarbone, qui produit également de la chaleur; mais leurs 
;ransformations sont plus faciles encore que celles des 
natières féculentes , et elles ont le pouvoir de commu- 
liquer à beaucoup d'autres aliments leur saveur douce 
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et leurs effets antiseptiques, qui souvent prolongent avec 
avantage la conservation des substances alimentaires. 

Nous Tavons dit déjà : tous nos aliments végétaux 
contiennent ou produisent du sucre dans Téconomie ani- 
male ; une matière sucrée est constamment sécrétée dans 
le foie des animaux ; on a trouvé une substance congé- 
nère dans le blanc de l'œuf; un principe sucré (lactose) 
se rencontre dans le lait des herbivores et des omnivores: 
ne sont-ce pas là des indices certains de Vutilité des su- 
cres dans toute alimentation normale de l'homme ? 

matières ^^rmamemm 

On doit encore considérer ces substances comme des 
aliments respiratoires, avec cette particularité notable 
qu'à poids égal elles peuvent fournir beaucoup plus de 
chaleur que toutes les autres , lorsque leur combustion 
s'accomplit dans l'économie animale : en effet, les graisses 
plus ou moins pures contiennent beaucoup plus de car- 
bone (de Go à 75 centièmes), et en outre l'hydrogène, 
qui est dans leur composition en excès sur l'oxygène 
équivalent (pour former l'eau : H,0), fournit au moins 
3 fois et Vî plus de chaleur qu'un égal poids de carbone; 
de sorte qu'en définitive, cent parties, en poids, de 
matière grasse donnent autant de chaleur que 85 à 
i 1 parties de carbone pur. On comprend donc que les 
hommes du Nord aient besoin dans leur régime des 
mêmes matières grasses en plus grande quantité que les 
hommes du Midi : aussi en consomment-ils générale- 
ment davantage ^ 

1. Parmi les fréquents exemples qui se produisent chez nous, 
chacun a pu remarquer l'embonpoint, parfois exagéré, que prennent 
en hiver les chiens de chasse, embonpoint qui disparaît bientôt dans 
la saison où les journées se passent à la poursuite fatigante du gi- 
bier, parce que cet exercice violent hâte la combustion des matières 
alimentaires et augmente toutes les déperditions. 
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L'utilité des matières grasses dans ralimentatîon res-^ 
sort plus évidente encore lorsque Ton considère les fortes 
proportions de ces matières qui se trouvent accumulées 
dans les œufs pour subvenfr aux premiers développe- 
ments du jeune animaP. Le rôle des matières grasses 
ne se borne pas là, car on les retrouve dans Torganisme 
partout où s'accomplissent des fonctions importantes , où 
les organes se développent, où les tissus adipeux plus ou 
moins développés accumulent des quantités de graisse 
plus ou moins grandes ; à des moments donnés, comme 
dans les exercices violents, les marches forcées, les péni- 
bles travaux, cette sorte d'approvisionnement se dépense 
au profit de Tindividu et concourt à soutenir ses forces. 

Dans les actes de la digestion, un liquide particulier 
(suc pancréatique) offre la propriété remarquable , signa- 
lée par M. Bernard, d'émulsionner les- matières grasses 
au point de faciliter leur absorption. 

Les matières grasses , enfin , accompagnent encore les 
déjections solides. Ces phénomènes sont constants ; on 
peut en conclure que c'est encore là une nécessité qui se 
manifeste , et à laquelle une alimentation normale doit 
subvenir. 

Personne aujourd'hui ne conteste ces diverses fonc- 
tions ou les effets utiles que les matières grasses des ali- 
ments peuvent accomplir dans l'économie animale ; mais 
on a demandé si d'autres substances organiques, l'ami- 
don , par exemple , ou le sucre , ne pourraient pas , dans 
la digestion des animaux , être transformés en matières 
grasses. Les recherches de MM. Dumas et Milne-Edwards 
sur la production de la cire par les abeilles , confirmant 
les essais d'Huber, ont prouvé que cette substance est, 



1 . On trouve dans la substance supposée sèche de l'œuf de poule 
33 parties de matière grasse pour 100 de son poids. 
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en effet , sécrétée en quantité plus grande qu'il ne s'en 
trouve dans le miel dont ces mouches disposent pour 
leur nourriture ; les observations et les analyses plus ré- 
centes de MM. Riche et Lacaze établissent, d'un autre 
côté , que l'insecte de la noix de galle (cynips des galles 
d'Alep) , enfermé dans une excroissance végétale , détruit 
l'amidon qui l'entoure et assimile une quantité de graisse 
plus grande que celle contenue dans sa demeure. Le 
doute n'est donc plus permis sur cette faculté chez les in- 
sectes *, et il doit en être de même , bien qu'à un moindre 
degré , chez d'autres animaux : c'est la démonstration 
importante d'une faculté remarquable de plus ; mais cette 
donnée physiologique nouvelle n'affaiblit pas le rôle im- 
portant des matières grasses dans l'alimentation , elle le 
confirmerait plutôt , de même que la formation du sucre 
retrouvé constamment dans le foie démontre, suivant les 
belles recherches de M. Bernard , une telle nécessité de 
la matière sucrée dans cet organe , que l'économie ani- 



1. Dans rétude du phénomène en question, MM. Riche et Lacaze 
ont signalé chez le cynips la propriété , toute spéciale , d'assimiler 
sans déperdition sensible la totalité de la matière azotée prise dans 
son alimentation : jamais on n'a vu semblable résultat, à beaucoup 
près, chez les grands animaux, qui d'ailleurs ne pourraient vivre 
dans les mêmes conditions d'espace étroit, de très-faible exhala- 
tion, etc., etc. Un fait plus contraire encore à ce qui se passe chez 
ces derniers a été constaté par MM. A. et Ch. Morren, et les a ame- 
nés à conclure que certains animalcules (les monadaires de couleur 
verte) décomposent l'acide carbonique dans l'eau , absorbent le car- 
bone et dégagent l'oxygène. {Annales de Chimie et de Physique, 
3* série, 1. 1. ) 

On sera moins étonné de ce fait curieux, si l'on admet, comme je 
crois dès longtemps l'avoir établi , que , dans les plantes, les parties 
organiques qui accomplissent principalement les fonctions de la vie 
les plus actives ont une composition quaternaire, comme les ani- 
maux eux-mêmes , et qu'ainsi se trouvent ramenés à l'unité de com- 
position élémentaire tous les êtres vivants des deux règnes, entre 
lesquels il n'existe pas de limites absolues, mais seulement des dis- 
tinctions relatives. 
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maie peut la produire aux dépens même de substances 
très-différentes des sucres. 

Il n'en reste pas moins établi , d'après les recherches 
expérimentales les plus concluantes et d'après des faits 
pratiques très-nombreux et concordants , non-seulement 
que les matières grasses sont indispensables dans toute 
ration alimentaire complète , et produisent tous les effets 
précités, mais encore que l'engraissement rapide des 
animaux de boucherie et de plusieurs autres a lieu sous 
leur influence et à l'aide de l'élévation graduée des doses. 
Depuis très-longtemps les tourteaux des graines oléagi- 
neuses sont employés avec succès à cet usage; les graines 
elles-mêmes ont été essayées avec un remarquable succès. 
On a supposé que, contenant trois ou quatre fois plus 
d'huile, elles produiraient plus d'effet dans le même 
sens , et c'est ce qui est arrivé : aussi la méthode nou- 
velle s'est-elle généralisée dans plusieurs comtés de l'An- 
gleterre, où l'on cultive aujourd'hui le lin principale- 
ment, quelquefois même exclusivement, pour sa graine, 
que l'on emploie avec la totalité de l'huile qu'elle con- 
tient, pour engraisser les animaux, notamment ceux 
des espèces bovine et ovine. 

Chacun sait avec quelle rapidité l'on parvient à engrais- 
ser les oiseaux de basse-cour et d'autres animaux des 
fermes en leur donnant du maïs gonflé dans l'eau; or, 
ce grain ne diffère sensiblement de l'orge , du seigle , du 
blé , que parce qu'il contient quatre fois plus de substance 
grasse. 

Voici d'autres faits conduisant aux mêmes conclu- 
sions : plus de cent jeunes porcs de la race de Hampshire 
furent nourris (à Grenelle , dans un de mes établisse- 
ments) , pendant deux , trois , quatre et cinq mois , prin- 
cipalement avec la viande cuite de têtes de moutons , qui 
contenait de iâ à i5 centièmes de gtivssft ^Xl^ttCL'îjxN.V. 
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tiers au moins de leur ration , composée , pour les deux 
tiers au plus , de divers résidus de légumes. A plusieurs 
reprises on a constaté Taugmentation de poids de ces 
animaux, dont l'embonpoint était remarquable. 

Une autre expérience se faisait parallèlement à celle-ci : 
de petits animaux semblables, provenant des mêmes 
portées obtenues à Sannois , chez M. Magendie , étaient 
nourris avec les aliments végétaux ordinaires (pommes 
de terre et divers débris d'éplucliage de légumes) , con- 
tenant en somme, à Tétat humide, moins de deux mil- 
lièmes de leur poids de matière grasse. L'engrais- 
sement fut beaucoup plus lent dans ces conditions, et 
l'augmentation de poids resta constamment de moitié 
moindre. 

Ces deux expériences comparatives , répétées plusieurs 
fois , ont toujours offert les mêmes résultats. 

Nous croyons devoir citer encore ici un fait important 
observé par M. Magendie : cet éminent physiologiste fit 
nourrir expérimentalement aussi un chien , en introdui- 
sant chaque jour une forte proportion de beurre dans sa 
ration alimentaire. L'augmentation de poids et l'engrais- 
sement eurent lieu rapidement sous l'influence de ce ré- 
gime, à ce point qu'au bout de deux mois l'animal, en 
assez mauvais état de santé d'ailleurs, n'était pour ainsi 
dire qu'une boule de graisse. 

Tous ces faits, et un grand nombre d'autres analogues 
que nous pourrions citer, démontrent l'influence qu'exer- 
cent sur les animaux les substances grasses introduites 
dans leur nourriture. Mais doit-on en conclure que les 
choses se passent ainsi dans l'alimentation des hommes? 
Il est permis de croire du moins que c'est en partie dans 
ce sens qu'agit l'alimentation habituelle des beaux en- 
fants de l'Ecosse et de différents comtés d'Angleterre, 
qui prennent pour base principale de la partie féculente 
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e leur nourriture le gruau d* avoine , si abondamment 
ourvu de matière grasse^ 

Nous devons ajouter, toutefois, qu'en ce qui touche 
action des matières grasses des aliments dans la nour- 
iture des hommes , au delà des phénomènes relatifs à 
ïur absorption, aucune expérience décisive n*a été réali- 
ée y que nous sachions, et Ton peut dire que les expé- 
iences , les observations même seraient bien difficiles à 
siire pour cette partie des aliments et aussi pour les au- 
res matières , azotées , féculentes , etc., si même les con- 
lusions ne devaient rester longtemps incertaines. 

C'est que l'homme est alternativement entraîné dans 
leux directions presque entièrement différentes , tantôt 
lar l'intelligence , tantôt par l'instinct. 

C'est que ce dernier sentiment, sorte de loi primitive, 
[ui suffit aux autres animaux pour les guider dans le 
hoix de leurs aliments , s'affaiblit chez nous à mesure 
[ue l'intelligence domine : à ce point que l'on voit sou- 
vent le goût se dénaturer par des habitudes prises con-* 
rairement aux penchants naturels et aux premières im- 
pressions. 

C'est encore que les excès du travail sédentaire ou les 
efforts trop soutenus de l'esprit, le défaut d'exercice ou les 
fatigues corporelles poussées au delà de certaines limites, 
les peines ou les plaisirs, les passions surexcitées, les am- 
bitions déçues et jamais satisfaites , les privations ou les 
îxcès de nourriture, occasionnent fréquemment un trouble 
notable dans nos fonctions digestives , ne laissant appa- 
raître, malgré une nourriture normale, que certaines apti- 
tudes invincibles, soit à prendre un embonpoint extraordi- 
naire, soit à persévérer dans un certain étal de maigreur. 



1. II en contient 4 fois plus que la farine de blé. Voy. le tableau, 
page 288. 
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Quelles que soient, au surplus, les difficultés des ob- 
servations à cet égard , chacun peut essayer de faire sur 
soi-même Vexpérience, en éloignant le plus possible les 
causes de perturbation que nous signalons, et qu*il serait 
utile d'amoindrir en tout cas. 



lUitloiiS adoipiécfl en différents miys- 

Le tableau inscrit ci-dessus, pages 288, 289 et 290, 
servira de guide jusqu'à un certain point dans ces essais 
de dosage des rations alimentaires appropriées aux divers 
tempéraments, suivant les états de convalescence ou de 
santé, les habitudes sédentaires ou de grand exercice, 
après toutefois qu'on aura pris les conseils d'un habile 
praticien. 

Nous n'avons pas tenu compte, dans ce tableau, des r 
substances salines ou minérales, phosphates de chaux et !• 
de magnésie, chlorures alcalins, soufre, phosphore, i 
oxydes de fer et silice, parce qu'ils se trouvent en pro- 1 
portions suffisantes, lorsque, outre la bière, le cidre, bu 
les eaux naturelles prises seules comme boisson ou ajou- 
tées au vin, on emploie une des rations alimentaires nor- 
males ci-dessus décrites, ou, ce qui vaut mieux, plusieurs 
de ces rations successivement, ou bien encore les rations 
pratiques ci-après indiquées et reconnues suffisantes ^ 

Les données théoriques que nous venons d'exposer 
s'accordent d'ailleurs avec les faits recueillis dans les 



1. Cependant, une addition de chlorure de sodium, ou sel raariD, 
paraît indispensable pour compléter les doses préexistantes dans les 
substances alimentaires, et rendre plus agréable la saveur des mets , 
elle est évaluée actuellement à 17 grammes par jour, ou à 6 kilo- 
grammes 205 grammes par an, pour chaque individu de toute une 
population; ce qui doit faire varier la dose de 12 à 24 grammes par 
jour, suivant les goûts, l'âge et la force des individus. 
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irisons et dans les couvents, et des essais directs ont fait 
oir que la ration d'entretien d'un homme sédentaire doit 
ontenir environ 2 grammes d'azote et i2 grammes 

1 centigrammes de carbone pour iO 000 grammes ou 
tour iO kilogrammes du poids de l'individu*. Il en ré- 
ulte que la ration d'entretien d'un homme pesant 62 ki- 
^grammes 54d grammes , moyenne du poids des Fran- 
ais entre les limites de ^0 à 60 ans , devrait contenir 

2 grammes 51 centigrammes d'azote et â6i grammes 
le carbone. 

Mais, ainsi que les données théoriques l'annoncent et 
;ue tous les faits le prouvent, la croissance, chez les en- 
ants , le travail ou l'exercice plus ou moins fatigants , 
hez les hommes, augmentent la dépense des principes 
lulritifs par la respiration , qui se trouve accélérée ainsi 
;ue l'exhalation. La quantité supplémentaire d'aliments 
ai doit fournir à cette dépense devrait contenir, d'après 
I. de Gasparin, jusqu'au double de la quantité d'azote 
.0 la ration d'entretien, et seulement un sixième ou un 
eptième au delà de la dose de carbone. 

Ainsi déterminée, la ration d'un homme chargé d'un 
ude travail ou accomplissant une longue marche serait 
omposée , quant à l'azote et au carbone qu'elle repré- 
enterait : 

Ration Ration Ration 

d'entretien, de travail. totale. 

Azote 42,51 42,50 25,01 

Carbone 264,06 45 309,09 

On voit que la ration totale s'éloignerait peu de la ra- 
ton normale que nous avons indiquée. 

On pourra remarquer en outre que, sous l'influence 
'un emploi considérable de force musculaire, la plus 
rande dépense à laquelle la nourriture doive pourvoir est 

1. Yoy. t. y dtt Cours d'agriculture de M. de Gasparin. 
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celle qui représente l'azote; que, par conséquent, ce sont 
les doses de substance azotée ou de viande qu'il convient 
surtout d'augmenter dans ce cas. Si l'on augmente prin- 
cipalement, au contraire, les doses de pain ou de sub- 
stances féculentes, il en faut employer un volume si grand 
qu'il fatigue les organes de la digestion et laisse une somme 
moindre de travail ou de force vive disponible. Telles sont 
précisément aussi les conclusions que l'on doit tirer de 
l'examen des rations alimentaires qui correspondent au 
maximum de travail des hommes, et au travail le plus 
économique en définitive. 

C'est à ce point que d'habiles entrepreneurs anglais, re- 
marquant l'influence si défavorable sur le travail effectif 
d'un régime alimentaire trop abondant en substance fa- 
rineuse (pain, pommes de terre, riz), et trop pauvre en 
matière azotée (ou viande) , cçmme l'est d'ordinaire celui 
des ouvriers étrangers à l'Angleterre, ont exigé un chan- 
gement de régime qui introduisît dans la ration des hom- 
mes du continent des doses convenables de viande, en 
supprimant l'excès nuisible de pain, et dès lors ils ont 
pu obtenir de ces hommes la même somme de travail que 
des ouvriers anglais ^ 

1. Les habitudes et l'énergie digestive que procurent Tair vif et le 
travail des champs peuvent en partie compenser le régime alimen» 
taire grossier des paysans dans nos campagnes. Je citerai sur ce point 
l'opinion de l'un de nos plus habiles praticiens, M. Beaude, membre 
du conseil d'hygiène et de salubrité du département de la Seine : 

« La viande , qui est de toutes les substances alimentaires celle 
dont l'assimilation est la plus réparatrice , est surtout indispensable 
à l'habitant des villes, là où l'absence d'un air vif et pur débilite les 
fonctions digestives, et leur enlève cette activité énergique que l'on 
trouve chez les habitants des campagnes, dont l'estomac sait digérer 
les aliments les plus grossiers ; ici la quantité supplée à la qualité 
des aliments, et ce n'est que sous l'influence d'une oxygénation plus 
grande du sang et d'une combustion plus active du carbone et de 
l'hydrogène, que les habitants de certaines de nos provinces doivent 
cette santé vigoureuse qui maintient l'énergie de leurs organes diges- 
tifs. >• {Journal des Connaissances médicales, t. VII, n? 23, 1854.) 
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NOURUITURE HABITUEU.E DES OUVRIERS EN LOMBARDIE. 



RATION JOURNALlÈr.E 

d'un individu. 

Farine de maïs 

Fromage 

2 litres de piquette pour 
boisson 

Consommation en \ jour. . 



Quan- 
tités 
d'ali- 
ments. 



i,520 
30 

2,000 



AZOTE, 



CAR- 
BONE. 



3,550 



25,83 668,80 
4,50 40,80 

0,27 45 



27,60 694,60 



GRAISSE 



433,76 

7,30 



444,06 



RATION ALIMENTAIRE DES OUVRIERS EN IRLANDE*. 


RATION JOURNALIÈRE 

d'un individu. 


Quan- 
tités 
d'ali- 
ments. 


1 

AZOTE. 


CAR- 
BONE. 


GRAISSE. 


Pommes de terre 

Lait 


6,348 
500 


45,20 
3,30 


634,8 
35 


6,34 
48,50 


Eau ou petite bière * 

Ration totale 


6,848 


48,50 


669,8 


24,84 




i.Voy. la Revue Britannique, '}&u\. i848, note p 77. 
'i. De i''',5 à 2 litres. 
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RÉGIME ALIMENTAIRE DES OUVRIERS ANGLAIS 

QUI TRAVAILLAIENT AU CHEMIN DE FER DE ROUEN*. 



RATION JOURNALIÈRE 

d'un individu. 



Viande 

Pain blanc 

Pommes de terre 
Bière 



Aliment?. 
Boi^son . 



Quanii- 
tés 
d'ali- 
ments. 



0,660 
0,750 
4,000 
2,000 



AZOTE. 



19,8 
8,4 

4,6 



CAR- 
BONE. 



72,6 
224,5 
400 

90 



MATIÈRE 

grasse. 



43,2 
8 
4 



2',000 j ^^'^ I ^^^'^ 



22,2 



1. Voy. t. V du Cours d'agriculture de H. de Gasparin. 



Toutes les données que nous avons exposées plus haut, 
dans la première partie de ce chapitre , concordantes en- 
tre elles, se trouvent donc encore confirmées par l'exa- 
men des rations adoptées en plusieurs pays pour les sol- 
dats, les marins, les ouvriers, etc. C'est ce dont il est 
facile de s'assurer en jetant un coup d'œil tant soit peu 
attentif sur les tableaux que nous venons de donner. 

Ainsi , on voit par ces tableaux que la ration journa- 
lière du marin français (page 305) doit satisfaire large- 
ment à tous les besoins alimentaires des hommes de nos 
équipages. Elle comprend les améliorations qui ont été 
introduites après une étude approfondie de la question , 
et par suite de laquelle la dose journalière de viande 
fraîche (ou l'équivalent en viande salée) a été portée de 2S0 
à 300 grammes. Quant à l'augmentation de pain , dont la 
ration a été élevée de 750 grammes à 1000 en campagne, 
ou à 937 dans le port, elle serait théoriquement trop forte 
d'un cinquième, en ayant égard aux quantités de carbone 
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que fournissent les autres aliments. lî paraît que la mise 
en pratique des rations nouvelles a confirmé ces vues; car 
le règlement du 14 octobre 1848 a réduit la ration de pain 
à 750 grammes ou à son équivalent en biscuit, 550 gram- 
mes , de telle sorte que le régime alimentaire &'e&t trouvé 
présenter les meilleures conditions d'après la théorie, les 
expériences et la pratique , lorsque la ration journalière 
totale, y compris 37 ,.5 de matière grasse , e&t arrivée à 
contenir 25,57 d'azote et 36^5 de carbone. 

La ration alimentaire d'un ouvrier des fermes de Vau- 
cluse (page 306) représente, camme on peut le voir, y com- 
pris la matière grasse , les doses utiles de carbone et d'a- 
zote avec un excédant d^un quart environ sur la quantité 
de carbone; il y aurait donc tout avantage à remplacer 
les 90 kilogrammes de pommes de terre par 15 kilogram- 
mes de viande qui, au cours actuel, ne coûteraient pas 
davantage, augmenteraient de 2 pour 100 la dose d'azote 
qui est un peu faible, et diminueraient de 4 pour 100 le 
carbone, qui se trouve en excès. 

Sous le rapport de la variété des aliments , ainsi que 
des doses d'azote et de carbone, le régime d'un ouvrier 
suisse, indiqué d'après M. de Gasparin (page 307), me 
paraît préférable. On y remarque encore un excès sensi- 
ble de carbone qui permettrait de diminuer un peu les ali- 
ments farineux. 

Cet excès de farines et de pommes de terre est beaucoup 
plus considérable parmi nos ouvriers du Nord, de la Cor- 
rèze et de plusieurs autres départements. Dans la ration 
alimentaire des ouvriers laboureurs du Nord (page 308), 
la dose de substances azotées est large sans dépasser des 
limites convenables , mais les aliments féculents surabon- 
dent et doivent amoindrir sensiblement les forces disponi- 
bles en surchargeant les organes digestifs. 

Toutefois cette nourriture est bien préférable au régime 
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alimentaire des ouvriers de la Corrèze (page 309), qui 
doit être insuffisant quant à la substance azotée, et qui 
présente un excès de substance farineuse. 

Le régime alimentaire des travailleurs en Lombardie 
(page 310), est insuffisant d'une manière plus notable 
encore : car le défaut de variété dans les aliments , l'ab- 
sence de viande el l'excès de substance amylacée ne peu- 
vent manquer de le rendre débilitant. Le carbone s'y 
trouve contenu en excès; mais ce qui , outre le défaut de 
variété , doit fatiguer les organes digestifs , c'est le grand 
volume de la ralion de maïs : cuite dans cinq fois son 
poids d'eau, elle remplit une capacité de 6 litres environ. 

Dans la pauvre nourriture de l'ouvrier irlandais 
(page 310), la proportion de substance azotée est insuffi- 
sante ; le carbone qu'elle représente se trouve en excès ; 
la variété manque, et le volume considérable doit évi- 
demment surcharger les intestins ou forcer ceux qui sont 
soumis à ce régime de multiplier leurs repas. 

Les ouvriers placés dans ces conditions défavorables 
nepeuveiU, on le comprend bien, accomplir un travail 

productif : à la quantité d'ouvrage qu'ils exécutent , on 
pourrait croire qu'ils ont moitié moins de force que les 
ouvriers anglais ; mais ce qui prouve qu'il n'en est pas 
ainsi, et que la nourriture seule est cause de cette infério- 
rité apparente, c'est que, lorsqu'ils ont changé de régime 
et se sont habitués à consommer dans une ration moins 
volumineuse une dose convenable de viande, de façon à 
ce que la ration tienne plus longtemps à Vestomac^ nour- 
risse mieux et plus uniformément dans l'intervalle des 
repas, alors ils deviennent capables de doubler leur tra- 
vail effectif en améliorant leur santé. 

Les entrepreneurs des travaux importants l'ont telle- 
ment reconnu , qu'ils imposent comme une condition de 
l'ouvrage qu'ils accordent aux ouvriers mal nourris de 
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l'Irlande, et même parfois du continent, une alimentation 
analogue à celle qui permet aux ouvriers anglais, soit chez 
eux, soit en pays étranger, d'employer leur force tout en ré- 
parant largement les déperditions que le travail occasionne. 
Le régime alimentaire fortifiant généralement usité en 
Angleterre (page 311) sauf quelques légères modifications, 
diffère beaucoup, comme on peut le voir, de la débilitante 
nourriture des Irlandais. Dans ce régime parfaitement 
approprié au travail énergique de très-forts ouvriers ter- 
rassiers , on remarquera que l'azote de la viande repré- 
sente près des deux tiers de l'azote total, et celui-ci, plus 
de moitié en sus de la quantité contenue dans la ration 
irlandaise ; enfin, que le volume des aliments est presque 
trois fois moindre que celui de la ration d'un ouvrier 
irlandais ou d'un ouvrier lombard. 

Régime alimentaire des hommes d'étude , des Jeanei* 
li;ens et des enfants des lycées de Parts. 

U faut se garder de croire que les hommes adonnés aux 
travaux de l'intelligence , lors même qu'ils se permettent 
à peine l'exercice utile à la santé , soient exempts de 
s'astreindre aux régimes , variés d'ailleurs , qui réunis- 
sent dans une juste mesure les substances féculentes ou 
sucrées, les matières grasses ei azotées, en comprenant 
toujours la viande parmi ces dernières. Que la ration to- 
tale diminue en raison même de ce que les déperditions 
sont moindres , on le conçoit ; mais la nature même de 
ces déperditions, ainsi que les besoins de la respiration, 
exigent que toutes ces pertes soient journellement répa- 
rées , et que dans cette vue l'on maintienne entre les ali- 
ments organiques des trois ordres les relations que l'on 
trouve dans les bonnes rations alimentaires du marin 
français et des ouvriers anglais grands travailleurs. Ce 
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que la science conseille à cet égard, l'intérêt bien entendu 
du travail et de la santé de l'homme le réclame, l'instinct 
naturel le demande, et la pratique éclairée qui le réalise 
en obtient toujours les plus heureux résultats. 

Parmi les exemples que ces résultats ont signalés à l'at- 
tention des administrateurs philanthropes, nous citerons : 

l"Le régime alimentaire des élèves adultes d'Alfort, 
dans lequel la viande est comprise au déjeuner pour 
1878',5 et au dîner pour 3126',5 représentant en somme 
par jour SOO grammes de viande à l'état brut, ou de 375 
à 400 grammes de viande désossée, et de 250 à 300 gram- 
mes de viande cuite ; 

2" La nourriture salubre et fortifiante des élèves de 
l'École normale, qui reçoivent par jour de 200 à 230 gram- 
mes de viande cuite, représentant de 320 à 350 de viande 
désossée ou de 400 à 450 de viande brute, os compris ; 

3° Le régime alimentaire observé dans un des meil- 
leurs hôpitaux, où l'on donne par jour 140 grammes de 
viande cuite à un enfant en pleine convalescence. 

Ce fut en se basant sur ces exemples et sur les considé- 
tiens théoriques du genre de celles que nous avons expo- 
sées au commencement de ce chapitre, que la commission 
spéciale, composée de MM. Bérard, inspecteur général de la 
médecine, président, Giletle, Levraud et Alibert, médecins, 
proposa, dans un admirable rapport rédigé par son pré- 
sident, d'augmenter de 30 ou 33 pour iOO les doses de 
viande journellement distribuées aux élèves dans les 
lycées de Paris, en tenant compte, comme de raison, des 
exigences particulières de la croissance aux différents 
âges. Ces utiles propositions, adoptées par M. le ministre 
de l'Instruction publique avec un léger surcroît d'amélio- 
ration, ont modifié le régime de la façon la plus heureuse. 

Voici le tableau comparatif des rations iournallète^ d& 
viande diaprés l'ancien et d'aptfes \ft tv^xjlN^^xsl v^'^Sfe»^^ 
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Parmi les intéressants détails que renferme le rapport, 
nous extrairons encore deux prescriptions utiles que Ton 
ne saurait trop vivement recommander à la sollicitude 
des parents jaloux de réunir les conditions les plus favo- 
rables à la santé de leurs enfants. 

<c Tenir deux fois par an note exacte de la taille de 
i^acun des élèves internes, et prescrire une alimentation 
plus copieuse pour les enfants dont la croissance rapide 
exigerait cette précaution importante. 

« Éviter que les écoliers ne mangent avec une précipi- 
tation contraire à la bonne tenue comme à l'entretien 
normal des organes de la digestion. » 

Mystème Yéisétarieii* 

Après ce que nous avons dit de l'utilité de la viande 
introduite dans le régime alimentaire, de son influence 
démontrée par la théorie et par la pratique pour déve- 
lopper les forces de l'homme , il semblerait superflu de 
discuter les effets d'une alimentation qui ne compren- 
drait que des produits végétaux; on pourrait croire que 
personne ne songe aujourd'hui à préconiser un pareil 
système. 

Cependant en Angleterre , ce pays des excentricités , 
où l'on voit une belle et progressive civilisation mar- 
cher dans presque toutes les directions avec quelque 
accompagnement de barbarie, une secte nombreuse 
tend à exclure la chair des animaux du régime alimen- 
taire de la population ; elle prêche d'exemple et fait des 
prosélytes. 

Ses fervents adeptes prétendent agir dans l'intérêt de 
la morale et de l'économie publiques , en protégeant la 
vîe des animaux et en appliquant aux hommes une ali- 
mentation purement végétale , plus économique. Ils ne 
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s'aperçoivent pas sans doute que , s'ils parvenaient k gé- 
néraliser leur croyance et leurs pratiques , leur-but , une 
fois atteint, serait bientôt après dépassé, et qu'il reste- 
rait, à la place d'une théorie séduisante peut-être, la 
triste réalité. 

Ne voit-on pas , en effet , que Ton serait conduit à sup- 
primer rélevage du plus grand nombre des animaux et 
de la totalité des carnivores, que l'on marcherait ainsi 
droit à la destruction des races ? 

D'un autre côté , il faudrait bien exclure des cultures 
habituelles une grande partie des plantes fourragères; 
dès lors aussi la succession des récoltes serait troublée, 
les prairies artificielles devraient disparaître ; la sura- 
bondance des pailles et des détritus végétaux, coïncidant 
avec la pénurie des fumiers, concourrait à diminuer la 
fécondité du sol. 

A toutes ces causes tendant aux mêmes effets viendrait 
se joindre encore l'affaiblissement des forces de l'homme, 
qui amènerait le renchérissement des subsistances et la 
dégénérescence des races humaines. Et comment alors 
l'homme conserverait-il des animaux qu'il ne pourrait 
plus nourrir? il serait bien forcé de les laisser par degrés 
disparaître de sa demeure , et s'apercevrait enfin qu'en 
voulant les ménager il n'est parvenu qu'à les détruire; 
qu'en essayant de se révolter contre les lois divines et 
naturelles , il a marché à sa ruine. 

Nous n'insistons pas davantage sur les inconvénients 
de ce système ; son adoption générale ne nous paraît nul- 
lement à craindre : les vaines tentatives de ses partisans 
n'empêcheront pas le peuple anglais d'être le plus fort 
consommateur de viande parmi les nations du monde; 
encore moins parviendront-ils à troubler sérieusement 
les harmonies de la nature. 
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XVII. 

ALIMENTS DE LUXE. 

Racahout des Arabes ; palamoud des Turcs. — Pâte nutritive ; siroj) 
nutritif; pastilles d'osmazôme. — Ervalenta Warton. — Rêva* 
lenta arabica du docteur Barry. — Revalenta concentrée. — 
Procès entre les héritiers des inventeurs de Tervalenta Warton et 
de la revalenta arabica. —Semoule d'igname; solanta. — Fécule, 
trésor de l'estomac. — Chocolat bi-nutritif. 

On peut donner à toutes les préparations que nous ve- 
nons d'énumérer le nom d'aliments de luxe, en raison 
du prix qu'elles coûtent et en même temps de la part 
très-légère qu'elles prennent à la nourriture des hommes, 
en raison aussi des doses auxquelles on les emploie gé- 
néralement , et de la composition de quelques - unes 
d'entre elles. 

Il aurait donc pu paraître inutile de s'en occuper; car 
les personnes qui les achètent cherchent à satisfaire une 
fantaisie qui ne leur impose aucun sacrifice important 
pour elles quant à la dépense : elles ne s'attendent pas 
à y trouver un aliment économique. A pe point de vue, 
il n'y aurait rien à en dire; mais, sous un autre rapport, 
il est plus d'un avertissement utile à donner, d'abord 
parce qu'il est impossible au consommateur de deviner la 
nature, ni la composition, ni les propriétés de l'une 
quelconque de ces substances en en lisant le nom , encore 
moins après avoir lu les commentaires inscrits sur les 
prospectus. 

Or, c'est toujours une chose fâcheuse que les mar- 
chandises en général, et plus particulièrement encore 
les substances alimentaires, ne soient pas vendues 
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sous les déDominations qai leur convienuent le mieux, 
et à plus forte raison qu elles le soient sous des indi- 
cations toutes contraires : le consommateur ne sait pas 
ce qu*il achète, le praticien ne connaît pas ce qu'il pour- 
rait prescrire ; enfin l'analyste , ne sachant pas non plus 
ce que ces noms mystiques veulent dire, ne parvient 
jamais à vérifier l'identité de ces produits variables, s'il 
ne peut les comparer avec ceux qui ont été précédem- 
ment livrés. 

Enfin, et c'est ici la conséquence la plus fâcheuse à 
mon avis , on pourrait croire , d'après le prix élevé de ces 
produits alimentaires, d'après les prospectus qui exal- 
tent leurs propriétés, qu'en effet ils nourrissent mieux ou 
plus complètement que les aliments usuels et plus écono- 
miques ; dans cette confiance on pourrait être porté à en 
faire un usage trop exclusif; au lieu de hâter, dans une 
convalescence, le retour à la santé, on serait conduite 
prolonger la faiblesse par une nourriture incomplète, qui 
ramènerait au contraire un état maladif. Il était utile 
de prémunir le public contre ces inconvénients, qui peu- 
vent , en certains cas , acquérir les proportions d'un 
véritable danger. Je devais donc essayer de déterminer, 
autant que cela est possible pour des mélanges irrégu- 
liers, la nature, les propriétés et la valeur vénale de ces 
préparations. 

Et d'abord , afin de rendre plus facile à comprendre 
tout ce qui va suivre , je suis contraint de répéter encore 
une fois qu'aucune ration alimentaire n'est complète, sa- 
lubre , ni capable de développer ou de ramener les forces 
dans une pleine convalescence, si elle ne contient, dans 
les proportions indiquées au commencement de ce cha- 
pitre, des substances féculentes, farineuses ou sucrées, 
des matières grasses, les principes minéraux de l'écono- 
mie animale et des substances azotées : encore, parmi 
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celles-ci , doit-il toujours se trouver une des rations de 
viande précitées*. 

Une bonne ration alimentaire est donc toujours une 
chose complexe, qu'il est impossible de simplifier ni de 
concentrer au-dessous d'un certain volume. 

Nous ajouterons qu'aucune fécule seule ou sucrée ne 
peut constituer un aliment complet , et que l'addition de 
gélatine, d'une trop faible dose de légumineuses, de 
céréales ou de chocolat, ne suffirait pas pour compléter sa 
propriété nutritive. 

Examinons maintenant, en peu de mots, chacun des 
aliments de luxe dits très-nutritifs. 

Iftae«hout des Arabes ; palanioud des Turcs. 

Ce nom de racahout , qui ne peut indiquer ni plante , 
ni animal, ni localité d'où l'on tire en réalité cette sub- 
stance , s'applique en effet à un mélange variable de 



\ . Cette quantité de viande , d'après ce qui précède , et en tenant 
compte du nombre des enfants depuis leur naissance, des adultes et 
des vieillards, serait en moyenne, par individu, de 155 grammes à 
160 grammes par jour, ou de 56 kilogrammes 670 grammes à 
68 kilogrammes 40 grammes par an. Nous avons vu (chap. I*') qu'en 
France chaque individu, en moyenne, ne peut se procurer au delà de 
28 kilogrammes ; ce serait donc 28 ou 30 kilogrammes qui manque- 
raient, et, pour combler ce déficit, il faudrait doubler notre produc- 
tion en substances alimentaires provenant du règne animal. On ne doit 
pas désespérer de parvenir à réaliser cette augmentation : dès que 
les consommateurs eux-mêmes , comprenant mieux leurs intérêts , 
emploieront pour se nourrir une plus forte dose de viande ou de 
substances animales, les agriculteurs s'empresseront de satisfaire 
aux demandes sur ce point ; car ils y gagneront de leur côté de pou- 
voir entretenir et engraisser un plus grand nombre de têtes de bes- 
tiaux , et d'obtenir , outre le bénéfice de la vente des animaux 
engraissés, le précieux avantage d'accroître leurs ressources en 
engrais, c'est-à-dire les moyens de développer la puissance du 
sol en culture , et d'étendre ainsi la base même de toute production 
agricole. 

95 ^L 
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glands doux torréfiés légèrement et de faibles quantités 
de sucre et de chocolat. Ce dernier est supprimé dans le 
racahout dit sans odeur. 

Sans doute le racahout peut être ajouté sans inconvé- 
nient à toute alimentation complète , à quelques centièmes 
près, mais on ne saurait admettre en lui d'éminentes 
propriétés nutritives. 

Sous le nom de palamoud ou potage des sultpnes^ 
aussi peu significatif que le précédent, et ignoré sans 
doute des Turcs comme le premier Test des Arabes, 
on trouve un mélange analogue , qui contient en outre 
de la farine de maïs ou blé de Turquie (c'est peut- 
être là l'origine de son nom). Il a une saveur partici- 
pant des quatre matières et une légère odeur également 
mixte. Ses propriétés diffèrent peu d'ailleurs de celles 
du racahout. 

La fécule de palamoud offre la même composition que 
la précédente , sauf la petite quantité de chocolat, sup- 
primée sans doute en raison de l'emploi de celte /<?cM/f 
pour confectionner des potages au boiiillon. 

Pâte nutritive; Hirop nutritif; paMtlile«« d'osniasdnie. 

La pâte nutritive , recommandée sur les prospectus aux 
orateurs, aux professeurs, aux voyageurs, aux enfants et 
aux personnes convalescentes, comme une nourriture 
légère et fortifiante, est un mélange de gélatine, de sucre, 
dégomme, qui n'a rien d'insalubre, mais qui diffère 
beaucoup d'un aliment complet. 

Le sirop nutritif est une composition analogue, mais 
liquide et sirupeuse. 

Les pastilles d'osmazôme , capables, dit-on, de réparer 
les forces durant les voyages , après les maladies , etc. , 
sont formées d'une sorte de pâte translucide composée 
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de sucre 9 de gélatine, d*un peu d'extrait de bouillon. 
On peut les considérer plulôt comme un bonbon que 
comme un véritable aliment , tant à cause de leur com- 
position trop simple que des faibles doses que Ton en 
prend*. 

Erralenta ivartoii* 

Très-nutritive et rafraîchissante , capable , à ce que 
disent les prospectus, de guérir certaines maladies tout 
en soutenant et en développant les forces , cette prépara- 
tion paraît nous être venue de Londres. Elle est fort sim- 
ple, car elle se compose uniquement de lentilles décorti- 
quées mises en poudre. Son nom se rapporte d'ailleurs 
à cette origine jusqu'à un certain point ; le nom botanique 
de la plante est Ervum lens; de là sans doute le nom 
composé Erva-lenta. Il est douteux que la plupart des 
consommateurs devinent cette étymologie. Le nom de 
farine de lentilles serait mieux compris; mais peut-être 
irait-on l'acheter ailleurs. 

Nous devons ajouter toutefois que cette simple pré- 
paration n'a même pas toutes les propriétés des len- 
tilles; en effet l'arôme spécial et une certaine action 



1 . Sans doute , ces préparations gélatineuses sucrées pourraient , 
en certains cas de diète plus ou moins sévère, être admises en doses 
légères , mais on devrait s'abstenir d*y avoir recours sans l'avis du 
médecin. 

Il est encore des circonstances où Ton comprendrait leur utilité : 
c'est lorsque l'appétit , chez \tk personnes bien portantes , devance 
trop l'heure des repas. Chacun alors peut apprécier sans inconvé- 
nient, par sa propre expérience les effets plus ou moins favorables 
obtenus de ces préparations, et juger soi-même de leur utilité spé- 
ciale. Sous ce point de vue elles peuvent entrer pour une légère part 
dans le régime alimentaire ; mais rien ne peut faire croire ni autori- 
ser à dire que ce soient là des aliments complets qui puissent dis^ 
penser des autres. 
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rafraîchissante résident dans les pellicules que la décor- 
tication enlève. 



l&eTaleiita arabica du docteur Ilarry. 

C'est encore une substance alimentaire dont nous 
sommes redevables à un docteur anglais ; il la désigne 
sous la dénomination de délicieuse farine restaurative, 
provenant, dit-il, d'une plante étrangère qui ressemble 
au chèvrefeuille. Il lui attribue les plus merveilleuses 
propriétés curatives dans une foule de maladies. La com- 
mission sanitaire de Londres s'en est préoccupée , et l'a 
soumise à un examen attentif, soit sous le microscope, 
soil à l'aide des procédés dont la chimie dispose. En 
l'examinant de mon côté par les mêmes moyens , je suis 
arrivé à des résultats semblables. On peut en conclure 
que cette préparation a pour base , comme la précédente, 
la farine de lentilles décortiquées ; mais on y rencontre 
de plus, en proportions variables, des farines de pois, 
de maïs, de sorgho , qui ont un peu moins de valeur; 
enfin du gruau d'avoine et d'orge, le tout additionné 
d'un centième de sel marin. Il est inutile d'ajouter que 
toutes les propriétés merveilleuses qu'on attribue à ce 
mélange sont imaginaires. 

Revalenta concentrée. 

Cependant on est parvenu à les exagérer encore par un 
procédé facile qui consistait à vendre le mélange sous le 
nom de revalenta doublement raffinée et concentrée; et, 
sans doute, pour donner plus de créance k l'utilité du pré- 
tendu raffinage , on a doublé le prix du produit, que l'on 
peut se procurer, comme le précédent, à Londres et à 
Paris. 
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procès entre le« héritiers des liiTeiitears de renralenta 
urarton et de la reYalenta arabica. 

Il ne faut pas croire que la publication des insigni- 
fiantes recettes des divers aliments de luxe ait pu se ré- 
pandre au point de décourager une spéculation qui repose 
sur la crédulité publique. 

Plusieurs faits , constatés depuis la première édition 
de cet ouvrage, montrent qu'il n'est nullement inu- 
tile de reproduire les premières indications et de les 
compléter. 

Un des faits les plus curieux et les plus récents (il 
date de quatre mois : mars 1854) , c'est, sans contredit, 
le procès intenté par une héritière de l'inventeur de 
VErvalenta à l'héritier de l'auteur de la Revalenta arabica^ 
pour obtenir la suppression de ce dernier titre sur les 
boîtes, les paquets et les prospectus, attendu qu'il consti- 
tuait une imitation déguisée, mais évidente, du nom 
antérieurement inventé d'ervalenta. 

L'héritière gagna ce singulier procès et fit supprimer 
les étiquettes de son compétiteur. Il est vrai qu'elle se 
garda bien de dire que le premier nom i^ervalenta et le 
dernier de revalenta ne servaient, l'un comme l'autre, 
qu'à déguiser une substance commune, dont on n'au- 
rait pu faire accepter les propriétés merveilleuses si 
on l'eût présentée sous son nom véritable de farine de 
lentilles. 

Semoule d'Igname ) solanta. 

Ici le nom indique clairement l'origine : on sait que 
l'igname (Dioscorea alata) est une plante dont la ra- 
cine tuberculeuse, souvent très-grosse, est très-abon- 
dante en fécule, et forme la base de la nourriture des 
Indiens, des habitants de plusieurs contrées d'Ame- 
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rique, des colons dans les Antilles , etc.; mais Tin- 
venteur a simplifié son industrie en prenant pour ma- 
tière première un tubercule moins coûteux et plus com- 
mun chez nous. 

Le nom de solanta est aussi une allusion transparente 
pour qui se rappelle le nom botanique de la plante, le 
Solanum tuberosum qui produit ce tubercule ; probable- 
ment tous ne l'ont pas présent à Tesprit, lorsqu'ils payent 
ce produit quatre fois plus cher que s'ils l'achetaient ail- 
leurs sous le nom moins sonore de fécule de pomme de 
terre. 

recule 9 trésor de restomae. 

Enfin , on trouve encore un produit doué des meil- 
leures qualités digestives, nutritives, potage de santé 
pour tous les âges, suivant le prospectus; son nom ré- 
sume toutes ses propriétés : c'est la fécule y trésor de 
r estomac. La découverte étant brevetée , il était fa- 
cile de connaître la recette, sauf à la vérifier ensuite. 
Voici la formule, toutefois sans proportions fixes : salep 
de Perse, quantité suffisante; maïs, orge perlé, pain 
de gruau. Ces trois derniers épurés et torréfiés , dit la 
recette. 

On remarquera tout d'abord que le nom de fécule ne 
peut convenir à un pareil mélange ; en second lieu , 
l'orge perlé s'y trouve remplacé par la farine d'orge. 
Le pain de gruau devant être séché et broyé , on a pu le 
prendre en morceaux irréguliers : c'est une sorte de 
résidu peu dispendieux à acquérir dans certains établis- 
sements. Quant au salep de Perse, on ne pouvait se le 
procurer h si bon marché ; mais la dose n'en étant pas 
indiquée , j'ai cherché à la déterminer à l'aide de la ma- 
gnésie, et il m'a été facile de voir qu'à l'égard de ce pro- 
duit réellement exotique , féculent et mucilagineux , on 
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avait poussé réconomie à ses limites extrêmes en le sup- 
primant tout à fait. 

Chocolat bl-nntrltlf. 

Il a reçu ce nom parce qu'il contient des aliments ali- 
biles empruntés au jus de poulet, etc., dit le prospectus. 
Ce produit breveté n'aurait pas évidemment une propriété 
nutritive double parce qu'il contiendrait du jus quelcon- 
que, et, en supposant même que ce jus n'eût pas été par- 
tiellement privé de ses facultés alimentaires par les pro- 
cédés particuliers qui , suivant l'annonce, lui ôtent toute 
odeur, rien d'ailleurs ne garantit jusqu'à ce jour la pré- 
sence, que je n'ai pu découvrir moi-même , du jus de 
poulet dans cet aliment. Si un mélange semblable était 
conseillé par nos habiles praticiens , le plus sûr moyen 
et le plus économique serait de le préparer soi-même 
avec du bouillon de poulet non privé de son arôme spé- 
cial et avec du chocolat de bonne qualité ; en tous cas, 
il n'aurait point, à poids égal, une propriété nutritive 
double. 

Il manquait sur toutes ces substances alimentaires un 
dernier renseignement : c'était de savoir à quel prix re- 
venait, aux cours portés sur les prospectus, la portion de 
nourriture à laquelle ils pouvaient subvenir. Afin d'ob- 
tenir cette donnée , j'ai pesé le contenu des boîtes et des 
paquets, et, par une simple proportion, j'en ai déduit le 
prix du kilogramme; et comme ce poids représente à 
peine, pour la plupart, la ration journalière qu'un homme 
trouverait dans ces aliments en consommant 1 kilogramme 
et demi ou 2 kilogrammes de pain, on verra du même 
coup d'œil , sur le tableau ci-après , à quel prix revien- 
drait cet équivalent, coûtant, année commune, de 80 
centimes à 1 franc 20 centimes. 
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Tableau des prix comparés du kilogramme des divers aliments 
de luxe dits très-nutritifs, etc. 



NOMS QES ALIMENTS. 



Racahout des Arabes 

Palamoud des Turcs pour potage au 

lait 

Fécule de palamoud pour potage au 

gras 

Pâte nutritive 

Sirop nutritif 

Pastilles d'osmazôme 

Ervalenta Warton 

Revalenta arabica Barry 

— — — raffinée... 

Semoule dite d'igname 

Solanta 

Fécule, trésor de l'estomac ' 







POIDS 


PRIX 


de 
chaque 


du 


paquet. 


paquet. 


250 


4 


300 


2,50 


300 


2,25 


50 


2 


^25 


2 


30 


2 


500 


2 


500 


4 


500 


8 


250 


0,45 


250 


0,65 


500 


i,50 



PRIX 

de 
1 kilogr. 



16 fr. 
8,33 

7,50 
iO 
46 
66 

i 

8 
46 

4,80 

2,60 

3 



1. i kilogramme de chacune de ces trois dernières n'équivaudrait cer- 
tainement pas à 1 kilogramme de pain, qui cependant ne coûterait au- 
jourd'hui que 80 centimes, et en temps ordinaire 60 centimes. 



On voit qu'une alimentation qui serait même insuffi- 
sante pour Vouvrier d'Irlande, qui consomme 6 kilo- 
grammes de pommes de terre et 500 grammes de lait, 
comme pour l'ouvrier lombard, qui avale par jour 1500 
grammes de maïs, reviendrait cependant assez cher pour 
mériter le nom d'alimentation de luxe . . 

Si l'on veut bien lire attentivement l'exposé précédent 
des faits nombreux sur lesquels repose la théorie positive 
de la nutrition des hommes, on saura sans peine re- 
connaître quelles sont les véritables rations alimen- 
taires complètes, et les distinguer d'aliments parfois 
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îrs et agréables, qui ne sauraient suffire , mais qui 
rraient, dans une foule d'occasions , inspirer une sé- 
ité trompeuse, prolonger et compromettre les convales- 
ces, au lieu de hâter, avec le retour des forces, le ré- 
issement de la santé. 



FIN. 
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